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€ i n I c i t u n 5* 

S5oti ber £uBerettu«g äffe« fcüben «nb 
jafcmen $lü$cl\vttt$, fon>o$f j«m 
J?o#cn, alö jum Strafen, 



^ItteS jafane gtögcltoerf ober geberfriefr, 3.©. junge 
ober alte £&(ner, <£nfen, ©infe zc v muß einige Sage 
ober tt>emg(Ien* eine 9iac£t fror bem ©ebrauefc abge* 
fc&lac&tet werben, bamit e« Seit -sunt Slufyie&en tmb 
Wnithtyen ■ UWt , benn fonfl bleibt au# ba* jfingjle 
unb jartefle gleif<# ja^e. 

Sa3 311m 18 raten beflimmte geberoiefc nrirb nun 
troefen gepfföcff, loo&ei man ftc^ jebod) t>or bem Sin* 
reißen ber J?aut, Jtitnal bei jungen Jjö&nem, in 3lc$t 
ju nehmen frtf* 9tac& bem ©engen, wobei man 
bie S}aut t>on einer 311 ffarfen gramme nic&t fc&to&rjen 
lafle, legt man e« auf 9>q»ier ober ©tro&, bejlreidjt 
e* mit -einer ©pecffcfcmarte unb »ifd&t bann mit ei* 
nem reinen Z\xd)t bie Keinen gebern «nb fonjtigen 
Unreinigfeifen $in»eg. Stuf biefe SBeife fcebanbelt, 
loirb ti fe&r fd)bn «nb m\$. ©Snfe ober (Snten 
rohfät man nad) bem ©engen mit ftebenb Reißern 
SBafier imb Äleie reim 

91 2 
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(Snern 9>uter, ber eine fpifce SBrufl $af, fc^l&flt 
man vor beut SluSnefcmen ben »rujlfnodfren ein, ba* 
mit iebocfc bie »rufl&aut ttid^t aufbringt, fo fdjtögt 
man abtted&felnb auf beibt ©eiten ber JBrufl unb bricht 
bie Ano$eu fobann beim SluSnetymen DoQenbS au*, 
jlefcet bie jjalfl&aut jur&cf, fcadft ben ^al« etwa« für* 
3er, nimmt ben 5tropf befrenbe $erau$, fc^netbet bie 
g&ße ab, fd&neibet bie 23aud(räaut in ber Sänge mit ei* 
nem Keinen ©d&nltt befrutfam auf nnb nimmt ibn mnt 
fo getieft au3, baß er son feinem 2Infef;n nid;t* t>er* 
lierfc 9ta# bem 2lu*ne$men wirb er gut auögeroäjfert 
itnb gen>af$en, ber gereinigte 2Äagen nebfl ber gebet 
}totf$en bie gt&gel geflemmt; bann brfieft man bit 
beulen auf betten ©eiten nieber, baß bie 23ruß ft# ht 
bie Sjbfc giebt; flecft quer bur# bleÄettfen einen Mm* 
nen fcMjernen ©peiler, jie&et bie S^olif)aut na# bem 
SRucfcn }u, baß feine Seffnung ju bemerfen ijt, unb 
befefligt i§n fobann an einen eifernen SJratfpteß ; bamit 
bie »rufl ttd)t f)o$ bleibt, flecft man lieber einige 
©emmein hinein* 

Da* jum Äo^en bejHmmfe unb nid&t lange 
aufjufcebenbe gebennefc fann man mit ftebenb ^eifenr 
SBaffer abbr&fcen, unb &erfä$rt bamit auf fblgenbe SBetfet: 

©leicfc na# bem ©c&lad&ten läßt man bie 
ner in f altem SBaffer eint ©tunbe liegen; n>5$renb bte. 
fer 3elt fefct man SGBafler auf« geuer, fobalb « fodjt 
nimmt man bie jj&faer au« bem falten 2Baffer, f$ftfc 
telt fte, bei ben g&ßen Ijaltenb, rein ab, unb t$ut fte 
in ba* ftebenb $eiße, jieljet fte jebotfc f<$neH aus bettt^ 
felben toieber Gerau«, um j» verfugen, ob bie gebenr 

leic&t abgeben; ge$ie$et biefe« nl#t, fo ffctf t matt fic 

■ 

• > * - k. 
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auf einige ShtgenMicFc »ieber hinein, unb lh$t fte fo 
lange bifrin liegen, # bi« ftcfc bie gebern leidet abpftöcTen 
laffen. 5Sei jungen ^u^nern muß man ft$ *or 
beut ©erbrüten b&ten, itnb sermifebe ba* |eiße SBaf* 
fer bieferbalb lieber mit etma« f altem, benn burd?3 
8krbr&ben Kerben bie gebern fejl unb bie ^&&ner laf* 
fen ft# inperjl fcb»er ba&on reinigen« 

Sftacb bem Slbpfludfen ber gebern fd)neibet man 
bie £aut am #alfe ber Singe nacb auf, jiebet ben 
jfrepf neb{t ber ©urgel oen (inten berau«, flicht bie 
Slugen au«, ftynelbet ben untern Z^eil be« ®$naUl$ 
ganj weg unb fSubert ben obern 5£beltbefelben, Ijauet bie 
güße fyalb ab, nimmt bie ©ngewelbe heraus, unb fo 
vorgerichtet, legt man bie jj&bner bann in eine tiefe 
©cb&ffel, bebedft fte mit einem $ucf|e, bamlt bie Suft 
jiicfct ehmrtrfen fann, «a^bem man fte ju&or sticht 
lange geroaffert, wobl aber gut ausgetragen bat ©er 
£uft attfgefegt, »erben fte lei#t rotb ober febwarfc 

mite Jj&bner unb Sauben Ibnnen beim S8r&* 
ben f$on mebr vertragen, jeboeb reinigt man biefeiben 
fo gut wie bie sorbergebenben, nimmt fte gut au«, 
Beugt unb filiert fte, wie bie jungen ^übner, fcamit 
bie S3rufi gut (erwr tritt unb bie Äeulen anliegen, ffe 
mbgen nun gefod&t ober gebraten »erben* 

©&nfen nimmt man nadf> bem 9>ftäcfen, 6en* 
g en, ©toppein unb Saften bie (Jingetoeibe au«, bauet 
ben Jpal« unb bie gl&gel !ur| ab, ttäfd&t fte normal«, 
»iflert fte jcbo# nidjtf lange» • 

SBitt man aber gfögefoerf bd »(ler 3a$re«*dt 
aufbenw&ren, fo (tagt matt e« beim ÄopfcunauSger 
nommen an oie utftt 

. • — : r 
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<gt»a* Aber bte ©efdfle beim Äödjett, 

Sie ©efäße, welche mir jttm SR&^ren> ©plagen, 
Äocfcen, SBraten, SBacfen unb Aufbewahren unferer ©peU 
fen gebrauchen, ftnb feineSwege« f&r unfere ©efunb* 
beit gleich Mttytycift, btifalb ich mich oeranlaßt f&ble, 
hier nochmals barduf aufmerffam |u machen, inbem 
e* f&r Siele jwar etwas bcfannteS, hingegen f&r man* 
che angefymbe $%$\n ober $au$mutter boch noch Don 
Stuften feyn, auch ba* (Butt nicht genug empfohlen 
tu erben fann* 

©efaße *on Äupfer ober SWefjtng ftnb gefährlicher, 
ött bie fcon $lnn, bie jinnernen nicht fo gut als bie 
ton ©fen, bie frbenen, fleinernen, gl&fernen unb por» 
jeUanenen ©ef&ße beffer al* äße* 3n jinnernen unb 
eiferntn ©efißen fann man wohl Jochen, aber nichts 
barin aufbewahren, felbfl nicht« einmal eine Wacht fiber 
barin flehen lafien, am wenigfien etwas, baS ©iure 
entb&lt* 3n fupfernen ober mefjtngenen ©efaßen }u 
lochen, ifl fo gefibriieh/ baß e* bem tbblich »erben 
fann, ber ton benen barin, ohne gebbrige ©orftcht be* 
retteten ©peifen genießt 3Bo man alfo bie ftipfewen 
tmb mrfjtngenen ©efaße nicht ganj entbehren fann,ba 
muß man wenigfien* baf&r forgen, baß fte imoenbig 
bejlinbig in guter SBerjinnung erhalten werben* ©e* 
faße t>on Zf)t>n ober erbe, *on ©tein, *on ©laf, unb 
*on $>orjettan ftnb bie &orj&glicbfIett, unb mftflen oor* 
j&glich bann gebraucht' werben, wenn ettoa« etogefefct, 
* *ber auch nur einige : £age aufbewahrt werben fptt, 
Sic topfeWten unb mefjtrtgenen ©efäße werben, wenn 

fte serjlnnt ftnb, mit bfichener #oljaf$e ausgebt; 

\ * 

t « 

* 
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feaflelbc muß beim öfteren ®ebraud&, »enigjfen« alle 
t>icr ÖBocfrcn »Überholt n>erbett* Dlefe« reinigt bie Ott* 
faße itnb beroeifl jugleicfc bur# fd^n>ar|e glecfe, ob 
bie SBerjlnnung nacfcgelafien fcabe* 



i. SWot^eJtt teitt §u magern 

Ca« an ben ©tengein ber STOorc&eln beftnbllcfye 
©anbtge fc^neibet man ab unb WSTOord&efo felbfi ein 
paarmal bur$» Dabei gebe man n>o(l £bactyf , baß 
felit 2Burm barin bleibe. 9hm »erben fTe fo rein al$ 
mbglidfr in faltem 2Baffer getpafd&en itnb auf« Jeuer 
gefegt; nadfr bem Slbfoc^en fluttet man fte in eine 
große ©#&jfel, wmeibet jebo#, baß ber ©anb mit 
fy'ndnlbmmt, welcher ftd> auf bem SJoben be« £opfefy 
In bem felbige abgefegt worben, $ rt f*fc en Pflfflt* 
tiefer ©#&j[el tp&fctyt man fte no# einmal, t&ut fte 
barauf in einen Durcbfdfrlag unb gießt tmmewä&renb 
falte« SBaffer bar&ber, bi* ft# ber noc& etwa tarin 
beftublicfce ©atob fc&tltg barait« abgefonbert bat 216* 
gelaufen gebraust man fte nun na# Illeben, 

Die getroefneten SSJforc&cln nimmt man Mm 
litt, tfcut fte in einen £opf mit faltem SBajfer unb 
lißt fte focfyen* bem \ftod&en gießt man ba« 

SBafler ba&on ab/ tbut fte in eine ©ibujfel, fc^nei^et 
ba* ©anbige wn ben ©tengein ab unb bie 9Äorc&efa 
felbjt ein paarmal ton elnanbar* ©o jerflelnert l&ßt 
man fte jum jweitenmale in einem SCopfe mit Raffer 
auffo#en, t&ut fte barauf in eine ©Ruffel unb f&^rt 
fo lange mit bem. SBafctyen in rehtf m ©ajfer fort, Ui 
baffelbe ungetrübt bleibt Dann »erben $iratt«genom* 
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nten, autyebrädf t unb nad) belieben beroenbei 9htr auf 
MefeSfrt gereinigte 2Rwt$eln »erben wlnunb ftymacffaff. 

Com JBlanc&tren, 

Sitte* Äalbfreifcfr fftft man in ftebenb Reifem Sffiaf. 
fer erjlarren, au$ legt man alle* gleifä Iber gl&gtfe 
»erf , »el#e* man pdf ju $aben »ftnfd&t, in ^eif ti 
2Bafer, ttßt e«, ein »enig Dom geuer entfernt, rubtg 
fielen unb legt c* na#$er in falte* SBaffer» Snfoa* 
fcer&ett »trb ba* jum Äoc$en bejtfmmtc Äalbfleifc&, fo 
Wie ba* jum grifajfee, »el#e* man vorder in sierli* 
$e et&cfen $er$acft, | ©tnnbe mit ftebenbem ©affer 
*on fern an0 geuer gejlellf, bann abgepufct ttnb mit 
falten SBajfer abgelaufenem Äatb*&rftjie ober Äalb*- 
leulen müjfen mit faltem SBajfer auf* geiter gefegt 
loerben, um ein »enig ju }ie|en ; jebo# bbrfen fte nlc|t 
in* Äo#en geraden, inbem fonfl ju Diel Äraft terfo* 
ren geben »örbe* ölun nimmt man felbfgc oom geuer, 
Jbecft fte jti unb. läßt fte f ©tunbe flehen, bamit fte 
»blllg au*|ie$en unb »elf »erben* 9hm »erben fte 
herausgenommen, in falte* SBajfer gelegt, abgepufeV 
unb mit einem reinen S£u#e abgefrocfnefc — ©erftyie* 
bene ©artengew&d&fe »erben auc& ju»eilen in SBajfer 
aufgefoc&t ober Watfd&lrf , »ie biefe* fp&ter&in (jngege* 
im »erben fo& 

3. sr&geriebeue fdutttt. 

Abgeriebene SButfer »irb fo $4uftg unb }tt fo x>\u 
len ©a#en in 3ln»enbung gebraut, baß man bie Situ 
fertigung berfelben bur#au* »iffen muß. SÄan reibt 
bte na$ ©ufbfinfen ober na$ bem @e»l#t ange»ie* 
fene SButfer in einer «Löffel *on einer ©elte jur an* 
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bern 8» einer blcfen @a$ne ober S3ret, IIS fte Sfofen 
ft&lagt. Sfl bte SButter faljig, fowafcbt man fte »or 
bem Abreiben au«; läßt ffe fty wegen i&rer JjSrte 
nl#t gut regieren, f» nimmt man tyerju miltbwamte* 
2Bafler, unb nm ba8 SInHeben an bie ÄeUe ju »erb&» 
ten, fo tautet man blefe bor&er in beiges, bann fcbneB 
in falte« 2Baffer, Die SButrer muß, bil fte jur @a&ne 
Vergebt/ tfidfrtig burebgearbeltet »erben. 3m 2Blnter 
reibt man fte gegen ba* gener, jeboty ni$t b&nner alt 
jur @tärfe eine« 83rele$, ©efjr unreine Satter wirb 
m bem Sieiben er(l gefd&moljen, bann ?on i&rem So- 
benfafce abgefl&rt, unb, nac&bem fte fc&Big lieber abge* 
l&blf i/f, aorgeföriebenamaßen 31t einer jleifen ®a$ne 
gerührt* 

4* SBom einweihe» bit ©emmel nnf be* milä>* 

brobfc 

93on braun gebacfener ©emmel ober SWdjbrob 
tttrb bte braune Stinbe fein abgefdjalf, bann bie©em* 
mtl ober ba« SÄilc&breb Ijalb bur^geftynitten, in falte 
Sföitcfc ober 5Bafer gelegt, re#t burdfrgetoelc&t, bamt 
mit reinen Jj&nben auSgebrficft, in eine ©t&äffel gelegt 
»nb Hein gemalt X)er ©ebraucfc n>irb ebenfalls frä-- 
tertyn angeorbnefc 

5. SSvatttt gebrannte« «Webt 

», 3 bi6 4 Jatb 95«tter, na$ SSefieben au$ mebr 
ob* weniger, (äffe man auf gelinbem geuer (angfam 
braun, jebocb nta)t föwarj werben. 9ttm neunte man 
auf jebe« Sotb 33utter, einen nid&t gana gebiuften <?jj» 
ßffel 00a Wle#, tbne e* in bie JButfer, bemale ti 
b«r$ fiete« Itatrityren »or bem «abrennen, weit ti 



I ' 

fonfl fei« Snfebn erbält. 3fl e* blngegen nä)t föbn 
bot&braun geworben, fo fann «tan entweber SBaffer 
ober $8rafr, jebocb betbe« ftebenb beiß, jugieß en* Sie 
Slnwenbung biefe« braunen wirb fpaterbln an* 
gejelgt werben* 

(5. Seif gebrannte« SRebl. 

STOan Ityt 3 bl* 4 2ot& »utter, na# »ebfirfnlß 
mebr ober weniger, auf gellnbem geuer »ergeben, fftut 
3 ober 4 Söffet t>oK SKebl in bie aber ia nld)t braun 
geworbene, fonbem nur gefc&moljene SButter, laßt eS 
noeb etwa« bnrdjbraten unb »erb&nnt e«, wie ba« 
»raune SÄebl, mit jtebenb beider SBrW>e ober Sßaffer. 

Da* SWebt tbut man ju ber »utter, fobalb foltbe 
ju frbfeben aufbbrt, benn blefel ift ber ^etfpunft, t>on 
welcbem an' ffe braun *u werben »ftegt. Ser®ebrau<b 
wirb bei ben fernem Söorfcbriften «ngeorbnet werben, . 

7 , ©erlorne ßlee in magern 
«Dtan fefct in einer äafferoUe ober fleffel ungefabr 
eine £anb bo# »oll SBaffer auf; fobalb e« fotbf, 
f^lägt man ble »uro @ebraudb bejilmmte 3In}abl retyt 
frifeber «Ur, ein« na* bem anbern, in biefef focfcenbe 
SBaffer, bodb fo bebenbe, baß ein & neben bem an* 
bem ju ffeben Ibmmt. ©obalb ba« SBetße ber ©er 
im Reifert SBaffer jiemlWb erjtarret 1(1, nimmt man jte 
mit einem Sbffel bebenbe au« ber Äafferolle unb legt , 
fte in falte« SBaffer. Siefe 61er muffen jeboefc niebt 
b.a»t fotben, an* fann man fetblge »or bem #eraü«* 
nebmen au« bem. «effel mit <*f|tg febreefen, we(#e« 
Siele febr ang«ne&nt fmben. SBel alten Giern gebt ba« 
SBelße au« einanbtr unb ffe geraden ntyt, au* »pe* 
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gen ftd) blc ©er gern auf bem ©oben ber ÄajferoHe 
anjufefcetv, wo^on man fte aber mit einem Sbffcl ab* 
julbfen fuefct* ©IS jtim @ebraud> laßt man bte fcerr 
fernen ©er In f altem SBafier liegen, pufct unb fc&neW 
bet jte bann runb unb wrbrauety jic, tote fpäter ange* 
}eigt »erben fott, 

6. Som SIbfdjwffrem - - 
Dlefe« gefcf)ic^et, inbem man gleifcfc, ©em&fe ic 
mit einem ©tfief SButter auf gelinbem geuer in feiner 
eignen ©auee aerbeeft i>ber offen jle&en läßt, totltbtS 
fpafcr&in, beim sorfommenben gall, nafjcr benimmt 
»erben fott* 

9. Slttbeln tu maäjttu 

$u 2 fiuart ©uppe ne&me man ein ©, fd&lage 
baffelfre auf einem 5£eCer Hein, mifcfcet feine« SBeijen* 
mefcl baju, bi* ti ein f efter, troefner £eig ttirb, legt 
biefen auf einen 2ifc&, fireuet immer STOeljl unter, unb 
arbeitet l&n troefen unb gut bur# ; alSbann rollt man 
tyn ganj bfinn, bi* jur geine eine« SÄo&nblatte* au* 
einanber, fd&neibet brei ginger breite ©treifen barauS, 
legt eine ©treife auf bie anbere, jeboety ftreue man 
jtt>ifd&en jebe etwa« SKeftf unb fc&neibe nun mit einem 
Äu#enmeffet in ble Öuere fo feine ©treffen ba&on, als 
nur immer mbgltc^ iflj au$ fann man ben auSge* 
rollten Xeig In gorm einer ^fefferfnd&enrolle jufam* 
men legen unb jerfefcneiben, auf »elc&e 2Beife bie ©treU 
fen außerorbentllcty lang geraten/ Um ba8 ^ufammem 
Heben ber Rubeln ju »ersten, troefnet mai? ; fte auf 
unb jtreuet jiDifc^en btefelben* " 
jo* SßeblgrÄuptb'en |u macbem 

jht biefen »enbet man ben eben betriebenen 9tu* 
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belteig an, rollt benfelben eben fo fein aul, ftytteibet 
SBurfel barau«, legt jte auf ein SBret itnb jerfc&neibet 
fte mit einem SQBtegemejfer jur ©rbße ber feinen ©raup« 
$ett* SWan fann fte auefc burd)S Reiben auf einem 
SÄfibeeifen fceroorbringen, bo# muß fcierju fefcr trodfner 
itnb ffeifer Zeig genommen »erben; feeiger £eig reibt 
fiefa ntd)t furx unb liefert nur lanalicfce ©räuueben* 

ii. Sttbtimtttt tu m*<f)tn. 

JDie ©eueren itnb ©#alen ber Ärebfe flEbßf man 
, in einem SJlbrfer Rein, fefct eine, biefer Sföenge ange- 
mejfene ÜuanÜtht Sntter in - einer Äajferoae auf? geuer 
unb l&ßt fte burc&fr&fd&en, jebo$ ni$t braun werben* 
Slun fommen bie geßoßenen ÄrcbSfc^alen &inju, mU 
c$e man eine gute £rit barin braten laßt, itnb »or bem 
einbrennen, burd& immeroSljrenbeS Umrühren, bewahrt; 
.Jjaben bie Äreb«f#eren mit ber SButter eine gute £eit 
gebraten, fo gießt man gteifc&bröfce, ober in grmange* 
lung berfelben, efioaS fod)enbe$ SBaffer barauf unb 
läßt e* mit biefem burd&foc&em Darauf fefct man über 
eine tiefe ©d&fiffel ein ©leb, unb gießt bie SButter bur$; 
Jfl fte abgelaufen, fo gießt man auf bie ©egalen nod& 
*inmat foc&enbeö SBaffer, bamit bie SButter ft$ &&Hlg 
toifp&lt, unb brfteft biefelben julefct mit einer ÄeOe 
rein au«. 9*a# bem <L?rfalfen wirb bie SButter t>on 
ier Sßr&fce abgenommen, $ufammengef$moIjen unb fo 
aufbewahret* Dlefe Ärebibutter wirb ju *>erfd&iebenen 
©petfm feljr $&uftfl MQtmnUt, wie in ber Jorge ge» 
jetflt »>Irbw 

r f 

i3. ein« gletfäfaeee ju Ätöf d&eit «»» ftergt 
3» Wefer garce nimmt man flute*, terte* Jta»» 

■ 

i 

k 
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fTeifg, wenn man e« loben hnrt, am llebjien au« ber 
Äcule ober t>on ben bidfett Slippen; j&b** unb fciutU 
ge« $leifg taugt baju tilgt Slu« bem bier|u befiimm* 
ten Steifere fc^neibet matt bie #aut unb ©ebnen rein 
ab unb au«, unb ba« juoor in 2Burfel gefd;nittenc 
Jfeifg baeft man regt fettn «jif «in ffunb gleifg 
regnet man jttei SÄilgbrobe, ein« baoon wirb trodtot 
gerieten/ ba« anbere nag 9lr, 4* juoor eingereicht; 
ferner: brei ganje Sier, ttwat geriebene ^ifronenfgale 
unb gefgmoljene 85utter; tiefe« alle« wirb ju einem , 
ganj feinen, jebog nigt ju fietfen, Zeige |ufammenge* 
baeff* ©erätb er bennog ju fleif, fo lann man tfjn 
nog bürg ein ©, etaw« ©abne ober 3Wg t>erbön* 
nen, muß aber »ieber mit biefen tum neuem |ufam« 
mengebaeft »erben, bamit er jufammeu Ijhlt 2Iug 
lann man SRinbpeifg ba}u awoenbem $u »eigen ©pei* 
feit biefe garce gebraugt »irb, beftimmen fpiter fol* 
genbe SJorfgriften* 

13. «ine ee |«m gardrem 

SBirb feie ble torbergebenbe |ubereftet, febog bt* 
iient man ftg ftatt be« Mbfleifge« be« SiinbfleifgeS, 
ftatt ber roben ©er eine« feinen Si&breie«, eine« 
€tucfgen SButter, unb ein $)aar regt fein gebauter 
@b<*lotten; ade« biefe« wirb fo lange gebaeff, bi« Dom 
Sx&^ret «igt« mebr ju fetjen ijf. ©ollte *er gefcaefte 
Steig |u fteif au«faHen, fo läßt er ftg mit einem ober 
jtoei Siern, aug mit Sttilg ober ©a&ne terbftnnen, unb 
t>erbraugt t&u bann, »le »elter unten folgen »irb* 

(Bint «ttlere ifrt garte jum Söllim 
3« Crmrtngtlung t>on gebratenem gl&geltoerf ober 
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Hammelbraten, bacf t man Äälberbrafen, jubor In 9B&r* 
fei gefcbnitten, ganj fem, t>ermif#t tiefen SEeig mit 
nacb SBorfdbrift 9lr# 3* gemalter, abgeriebener IButter, 
ein 9>aar <£icrn, geriebener @emmel itnb abgeriebener 
Gitronenfdbale, bamit er nicbt ju ffcif nfcrbe* ©ottte 
biefe« benna$ ber gall fepn, fo fcerb&nnt man i|n ße* 
ber nddb oorbefcbriebener 8lrt, benn au fteif wirb er 
nnr bort Siefe garce fann man mit SSutter beftreU 
eben, im £>fcn auf einem S3lecb abbacfen ober au$ fo 
fec&em JDer ©ebraucb tt>irb unten n&ber bejllmmt* 

i5« eine garce §« f leinen hafteten. 
$u blefer garce fann man gebratene« gleifcb, jur 
9ßeranberuna ßucb j^ammelr# Äa(bcr*un<Kn ober Sthla 
bermilcb nehmen» Diefe brei ledern f od;t man erjl in 
5^öcijfer ab, bannt bte «^aut ^tcb ab^tcf^en ^^j^t, fcbnetbet 
ffe bann in gr&blic&c ©tucfen unb fd&mort biefe in tU 
toai SSutter *bEig toeicb* hierauf »erben fte auf eU 
nem 35rete fein gebaeff, in einer Äajferoße mit Sr&bc 
ober einem ©Iafe reifen SBein unb SBafler , getiefter 
©fronenfcbale unb bem ©afte einer ©frone etoa« 
burebgefebmort« Snjtoiftyen <|uirlt man in einedt Sopfe 
|»ei €ier mit ein 9>aar Sbffeln SBajfer unb einem ?&f* 
fei f>oü SKebl flar, gießt biefe« ju bem Äod^enben In 
ber Gaffer olle unb läßt ti bamit noeb ein paarmal 
auffloßenj fo oerfabren, fann man ble ?)ajleten bamit 
fudem — Sie abgefocfyte Äalbermilcb wirb jeboeb niebt 
mebr in »ufter geftymorf, fonbern Mop abgefoefct, tU 
toai burebg^aeft 

16. (Sine garce oon giföfn tum gälten» 
£ur Bereitung blefer garce faim man ftty jeber 
«rt gijtye, fo xoH aller fibrig gebliebenen ©täcfen »on 
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f#on fr&her gefönten unb gebratenen giften, Ubie* 
nen« griffe gifebe fodjet man in SBafler unb @afj 
ab, bef gleiten auefc Ärrtfc, im galt man biefe mit 
fcajw nehmen wiK; bod^ b&te man ft# *or bem ©er* 
faljem Stach bem Slbfochen nimmt man bie Areife 
ait« ben Skalen unb bie gifc^e au« ben ©räten, bat 
friere ^leifcb wirb mit ein 9>aar ©ern, geriebenem 
SRilchbrob unb abgeriebener S3utter (tele nach JBorfchrift 
30 gebadft* 

SBia man biefe $arc« junt pfiffen «einer $affo 
fen gebrauchen, fo läßt man bat ge&acffe gifch* ober 
Äreb«freif<#, in einer Äafferotte mit etwa« S3röbe ober 
SBaffer unb einem ©tfief SSutter ungef4$r | ©tunbe 
lang tt>d>en, unb fc&l&gt/ tote na« »orfefcrift 9tr, 15., 
bie ©er, «ebfi bem ©aft einer ©trone hinein* 

17* ©om abquirlen, ' 

Sa biefe ©a#en beim SÄquirien febr h&uftg rin* 
nen ober fiftg werben, fo üoirb e« nicht ftberfi&fjtg 
fc9n, hier ba« hefte ©erfahren befannt ju machen« 

€* ifl |war befier, wenn man ftch bloß bti <£i* 
botter« beim abquirlen beblent, attein ungegrönbet ijl 
e«, baß ba£ SBeife baju unbrauchbar fei)* ^ur @r* 
fparniß ber ©er fann biefe* au* mit »erbraust wer* 
ben, unb ma$t bie ©petfen noch fauttger* 

»uf ein © nehme man einen S&ffel »off - Ml 
unb einen 2bffd twtt SBafler, wenn e« recht fimig wer* 
ben fott, jwei ?bffel Sftehl/ quirlt e* gut unter einan* 
ber, gießt bann t>on ber ©uppe unb ©auee ober was 
fonjl bamit abgezogen werben foö, wenn felblge in *ol* 
Um Äo<h*n ifc unter ftetem Öutrlen, etwa« baju, unb 
giebt e* alfo jit ber abjuquirlfoben Sache* SBar biefe 



Digitized by Co 



. i6 



rr$t ftebenb beiß, fo »ertneibe man ba$ nochmalige 
Sluffodben, woburcfc bat ©erinneri nur beforbert wirb, 
3Iu<$ pflegt man eine ©acbe n\$t e$er abzuquirlen, 
all bl* fte angerltyet werben foll, benn lange« ete&e« 
würbe jebe $Borjtd&i frudbtlo« machen. 

X)a* ©erinnen giebt ben epeifen einen unange* 

nehmen (%e((hmaet ltitb iinaiMßftitücheS Slnfefin. baün* 

e* bur# aerboppelte Slufmerffamfeit permieben werben 

18. 33tttter a*§ttfldrett, in weiter matt etwas 

außbatfcn will. 

♦ 

SÄan t$ut fo t^tel Sutten al* matt jum SIud&acFett 
brausen wHI, in eine Äajferotle, fe|t fte auf ein ni#t 
ftathi geuer unb läßt fte langfam fod&en, btf fte ganj 
flar i|L hierauf nimmt mannte fcom geuer, läßt alle 
Unrelniafciten *u Soben ftnfen unb nimmt bie ftcö 
oben gewb&nlicfc fefcenbe #aut ab, 2ll*bann gießt man 
bie 25utter burcfc ein Jjaarfteb in eine anbere Äafierolle, 
itnb ftefcet genau barna$, baß nityi ton bem SJobens 
fafc mit bineinfommfc. SBiÖ man nun au«badfen, fo 
fefct man bie S3utter auf« geuer unb l&ßt fte fo &ei£ 
werben, baß ein wenig Zeig, ben man fcineingeworfett 
bat, gleich oben fd&wimmt, tann !ann man mit bem 
SluSbacfen ben Slnfang machen, SBi&renb bem Äoc^ett 
neunte man ftcfr t>or ju fcfrnettem geuer in 2M)t, weil 
bie 25utter fonjl leitet (Räumet, braun wirb unb matt 
*or ©d)aum nid)t ftebet, toai man barin wihhdt 
fiBirb bie S5utter mit gellnbem geuer ober mit Aofyfat 
te^anbelf, fo fann man fte aufbewahren unb einigemal 
barin etwa« auSbadeni M$ Unn man }ur J?Mfte 

©cbmaU 

« 

Digitized by^^ 



»7 

6t$malj nehmen. SÄan f&ue <hi# mit einem STOale ni$t 
|u »iel Zeig in ble ÄofleroIIc, weil Die 23utter bat SIuS« 
bacfm In tiefem galle nlcfct bejtoecfen fann unb ju 
ftyaumen anfingt 

19* CiroeifS ju ©<bnee }tt fcblagem 
3n einem, btmtyau* sticht fettigen, am bejien in 
einem ganj neuen £opfe, fc^l&gt man ba« ©tveiß mit 
einem baju gefctymttenen, bfinnen ©t&cfc&en J?ofj, tn 
gorm einer ©abel, ober au$ mit einer jftifen Stutze, 
na$ einer Seite ju in SBBetten, bi« ti wie ©#nee auf* 
fielet itnb fo fteif tjl, baß man ben £opf umfe&ren 
fann, o$nc baf ber Schnee &erau«fließt; hierauf »er* 
braucht man i&n balb, benn beim längeren ©teljen 
DerDuitnf er jicy npicoer uno roiro oeim nocyrncuigen 
Silagen frlefelic&t 3Iud& fann man ben ©c&nee 
burc^d Quirlen hervorbringen* 

jjur £eroorbrtngung be* ©#nee« ftnb frlfd&e ©er 
erforberlic^ ; ber Zopf muff ni$t fettig ober naß fcpn, 
au$ barf von bem ©eilen bef ©e« nid&t* Sinjufom* 
menj gef#ie|et biefe«, fo glebt cl (einen Schnee« 

30. Citte garee jttm gftHen ber gjuter* . 

Der fWagen unb bat #erj »on bem 9>uter ttfirb 
in SSajfer n>eic& gelocht, man t(ut bann bie Äeber bin* 
}u, baß folc&e nur erfiarrc, fänAM attef Hein, ^aeft 
ti fein, unb, Kenn man toiD, mit einem 9>aar (Hfyalotttn. 
hierauf bereitet man na$ 9lr* 3« abgeriebene 25uffer, 
fdjtägt brel ganje ©er barein unb r&&rt ba* vorder 
ge^aefte gleifcfc mit geriebener ©emmet |u etnenr mit« 
fetoSf Igen nic&t |u Reifen Seigc; etwa« geriebene ©* 
tr<menfd;afc fann auc& ^ittju getrau toerbeiy aber fein 

85 < 
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3udPer| o»<$ tonn man eine balbe fcaffe »oll SDWtfc 
binju nehmen, bann aber an$ no$ geriebene* 2Hilc&« 
brob. 

*u SU* eine anbete garee innt SaHen bee 

$nter. 

2Äon reifet trier 2ot$ 93utter ju ©d&ne, nad^ 9lr„ 
Sv fc^lage brei ober bier ©er baju, unb tfcue, t»emt 
e« gut bur#ger&brt ijt, nod) jtpet 2otl> große unb ein 
2ot& Heine gut gereinigte Sloftnen, je&n ©t&df abge* 
feilte unb fein geflogene gittere SJtanbeln, für« ®r* 
geriebene! 9Äil#brob, etwa* ^uefer, unb, t*enn matt 

ttill, cfttaS aerlebene SftuSFafennuß binui. Sffl biß 
SÄajfe jur guUung bef Äropfe« sticht fcinreic&enb , f* 
nimmt man noefr SRilc&brob unb eine falbe gaffe SRity 
^Inj», bo$ muß ber S&ig nur ganj lofe bleiben* * 

±2. «letne Rofinen |tt reittf«em , 

8Äan #ut bie Keinen Sloftnen in einen Stopf, gießt 
falte« SBaffer tyirauf, fefct fte bamit an* geuer unb 
läßt jte reefct föarf (elf werbitu Slllbann gießt matt } 
f!e burefc einen Durcfcfc&lag, fi>Mt fie mit faltem 2Baf* 
fer nadfr, fdfr&ttet fte auf ein SBret ober £tf$ unb fud^t 
mit ebtem SRejfer aße Heine Steine unb fonftige Un* 
reinigfeiten $erau& ®o gereinigt fp&lf man fte noc& 
einmal mit faltem SBaffer au$, unb fann fte nun ge* 

feraticbßn* . • . 

«s. «effl tu eetnifien. 

SBernt c< bie 3tit erlaube, lagt man ben StrifJ 
ebt 3Bci($eu in foltern SBaffer (leben, bamU f?$ bie 
^aure, b^eraufytebf, bann gieße man ba* SBaffer j§. 

> 
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mt* «nbere* barovf, fefct tyn an« geoer, unb fobalb 
<r ju focflen anfangen »UT, ttlrb er bttrt^ ein ©leb 
ßf goflfen, nactygefp&lr unb anf einem £ifc& ober 25rer 
rein »erlefen. «Inf btefe »rt gereiniger fftmeeft ber 
Keif »iel bejfer, unb mir SWtttb gefod&r, gerinner btefe 
niebt leicht, 

*4* ©aöo |« reinige». 
Der ©ago wirb ebenfalls in falfom SBaffer je« 
»afd&en, jum gtuer gefegt, einmal aufgebet, burd) 
ein 6ieb ober feinen Durcbfcfclag gegoffen, in falte* 
SBaffer gehalten itnb mit ber £anb gettafefcem ijien 
auf au« bem ©iebe genommen, rein oerlefen unb mit 
reinem SBaffer nachgefeilt; nun ift er jum ®ebrau$ 
fertig* 

«5. ©emmel §» brate»/ in ©uppe ». bergl. 
S»an ftfcneibet bie eemmel in SBftrfel, fe|t bie 
öutter in einem Siegel auf« geuer; fobalb folcfce ytx* 
gangen unb |u ittföen auftbrf, t&ut man bie gefönte 
, tene ©emmel hinein. Sie ©emmel brennt febr leicht 
an, baber muß man, roäbrenb bem Sraten, fte immer 
umr&bre»; fobalb fte bie gelbbraune garbe erhalt, ifi 
fte gut. ©emmetf$eiben bratet man auf biefelbe Slrt, 
jtnb fte auf ber einen Seite braun genug, fo wenbet 
man fte um unb l&gt fte nld&t }u $art toerben. 

' s6, ©pect uub ©olle» tu brate». 

Den in SttS&rfel geftynittenen ©peef fr&fd&t man 
; auf gellnbem geuer au«, t$ut bie fein gelittenen 
II Nabeln hinein unb läßt beibe jufamme* braten, 
k Beibe |ugletd& auf}ufe$eu Ift ntc&t fo gut, toeil bie 3»ic* 

K ©2 



SO 

£7* JBtaun SRebl mtfen |tt tiftem 
©obalb kr SSraten au« bem Öfen genommen 
nnb (enteret not$ $eiß iß, läßt man in bemfelben ba* 

mehrmaligem Umrubren bt* ju einer fronen golbgeU 
ben garbe r&ftem 3n Ermangelung eine* ffiratofen* 
fann man biefe« SÄebl au# in einer ganj reinen, burd&* 
. au* nic^t fettigen Pfanne r&flen; i|i bie Pfanne im 
geringen unrein, fo b&cft ba* SMebl am Soben fejl, 
wirb fc^ttjarifbrnig itnb befbmmt ein fible* Slnfeben. 
Shsf bem Sanbe fann man c* jt# fe&r leicht na#bem 
örobbadfen im Ofen bereiten unb in ©orratb bitten» 
X>fefefe gerbjl eten Wlttyi bebient man ftym eiper fe$r 
»o&ifc&mecfenber* ©uppe* 

Statt htt Zubereitung ber $lb$c ju 
©uppert uub grlf affee^ 

o8* ©cbroemmWfje. 
SÄan quirlt in einem Stopfe brei 0er mit no$ 

einmal fo Diel 3Wlc& unb fecb* 2bffe! wtl feine* 3Äe&t 

jufammen re#t gut bur#, laßt tler Sotfc SButter in 

einer ÄajferoHe ^ergeben, gießt ba* ©ngerfibrte binju 

unb r&btt eß beßSnbig, bi* e* fi<& »om Stiegel ablbft 

Sflatytm e* falt geworben, fcbl&gt man no$ brei ©er 

binju, r&brt e* gut bureb einanber, filc&f mit einem fcor- 

ber in beiße S3r&be getauften bleiernen Äbffel Älbßc 

ab, itnb tbut fte in bie ©uppr bineim Äommen jte in 

bie Sityt, fo finb fte gut; nun muß ber Slopf wm Jeuer 

v jurftdf ge|ogen itnb bie ©uppe gleicf angerichtet »erben. 
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551er 2oth ©utter werben nach 9tr* 3. ju ©ahne 
. gerieben, bann mit bret ©ew fo lange ger&hrt, big 
allei rec^t gut burch einander \ft, hierauf recht fein gc* 
rtebene« SÄilchbrob hlnju gemengt; bi« ber Zeig ftch 
nur ebeh brehen täßf, aber ja nic^t ju fleif* ällfbann 
ma$t man fleine Äl&ßcfien ba&on unb focht fte in ber 
JBr&he; fobalb fte au« ber SBrfi^e in bie Sjbftt fteU 
gen, ftnb fte gar; nun nimmt man fte *om geuer tmb 
laßt ffe in ber 2>r&he noch ein SBellchen flehen, too* 
burch fte recht locfer merben* 3(1 ber Zeig eingerührt, 
fo muß man bie Älbße auch gleich {oc^en, »eil bie 
©emmel beim längern Stehenbleiben quillt itnb bie 
Älbß c bann hart auffallen, SBitt man fte ju £>bft ge* 
ben, fo fann man bem Zeig noch SRilcfr itnb Gemme! 
iufefceru 

# 

3o« Sfbgefioc^ene SlcrfUfjc. 

2Äan quirlt ad)t ©er mit £ 9>funb SRity ober 
falfer gleifchbrühe jufammen gut burch/ f&ßt bamit 
einen Zopf jur j?&lfte, fefct biefen in einen (leinen 
Äeffel ober ÄafferoBe, mit einer »erf ehrten ©tfcrje gut 
jugebedft, unb bamit er nicht umfallen fann, legt man 
auf biefe umgefehrte ©t&rje einen ©tein ober ein ©tfief * 
chen ©fem Sitöbann gießt man fo friel üßaffer in ben 
Äeffet, baß ti mit ber SWaffe im Zopfe gleich hoch 
fleht; Jeboch muß man ba« einbringen bei fffiajferö in 
ben Zopf serhutem 3fi bie Stoffe im Zopfe burch* 
gehärtet, »eiche« man fehr leicht fehen fann, fo flicht 
man mit einem ?bffel ©tfiefchen bat>on ab unb thut 
folche in bie «njurichtenbe ©uppe* tBtan gebraucht 
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tiefe JTOf e fotooftl in»r&&* als SJWc&fuppen. SBoBfc 
man bitfe JUbf e in bie leere ©uppenfc&aale t&un unb 
bie ©uppe bann barauf gießen, fo würben fte jerbrbfs 
fein unb lein gutet Slnfe&en erhalten, ba&er man fte 
erft in bie angerichtete Cnppe tbun tauf. 

Zu OtbinÄte ßl&fie mit DbfL 

SWan »eic&e, na$ 9lr«4v ®^mel ein, iuaäjt 
9>erfonen ungefähr f&r einen ©roft&en, reibe f 9>fimb 
Satter na* 9lr* 3 ab, brfiefe bie ©emmel rein an«, 
ftylage 4 bi« 5 Cfter unb fo Diel SRc&l frinju, baß ein 
fteifer Zeig entfielet hierauf wirb berfelbe mit einem 
t>orIjcr in fceifjeö SBajfer getauften £bffel abgejloc&en, 
in foefrenbe* Sßaffer get&an unb raf* gefönt Um fte 
rec$t locfer ja erhalten , m&fen bie Älbße im Äeflel 
ober in ber Äajferolle nic&t ju gebr&ngt fo#cn, fon* 
bem fid) no* jagen fbnnen, aud) muß ber Zeig nic&t 
3» b&nn geuefen fcpn, mil fte ft# in biefemgaOe 39 
breit legen unb fein gute« Slnfefcen ereifern #art »er* 
ben fte bei ju fleifem Zeige* 8lu# m&fim fte ettoaö 
gefallen »erben* 

33, Drbindre Äloge auf eine anbete «rt. 

SRan n>eic^e ft# fo Diel ©emmel als man ju brat* 
c&en benft, inSBafier ein; ifl foldje getybrig gemeint, 
fo bruefe man fte rein au«, jerlleütere fte ganj fein ist 
gefc&moljene »utter, bie man allenfalls au* mit tU 
toai frifcfyem SRin&ertalg t>ertmfdjen famu 3Ran nimmt 
auf jebe ein|elne ©emmel ein ©, etwa* sJucfer, na* 
93orf*rift 9tu asu gereinigte Heine Siofmen, etwa« 
Wlilfy ober ©a&ne, abgeriebene Jlitronenfc&ale, unb fo 
man toitt, einige abgetütete, ttty fein geflogene 3Ran* 
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tön smb fo tief SRebl, baß ber Steig ben geigen 
©rab ber ©teife er&Mt Der au« biefen 3fngrebleniien 
bert>orgebra#te Jleig wirb Ibffelmeife in focfcenbe« 2Baf* 
fer getfcan, ungef&br £ ©tunbe lang gefönt, bann 
beraw«genommen itnb gef#mo()ene s SButter ober eine 
STOilcbfauce, beren Anfertigung unter bem Slrtifel ©au* 
crn »orgefc&rieben ift, barfiber gegeben 

SS» (Eine anbete Xrt «lifU/ bie man fattet 

ntacben Unn. 

S/tan bratet to&rfelie&t gef#ntffene ©emmel In 95uf* 
ter nnb etwa« frifd&em SUnberfett gelblW&, lh$t fit fo 
in einer e^&ffel ettoa* abf&bien, gießt einen Xafien* 
lopf >oD ÜÄilc^ betrübet-, fd&lägt nat& SSelieben Cier 
baju ttnb mifc&t jn ber 9Rafie fo tiel TOI, baf fte 
naeft ge&brigem Untreren einen flfelfen Zeig bilbet* 81&* 
gelocbt giebt man ju biefen Älbßen eine braune ©auce* 

34 ftlHentit £&imian. 

8lu3 eingereichter unb rein anigebrüeffer ©emmel, 
Siern, abgeriebenem troefnen £blmian, ^»aS @ai|, 
©abne, ober guter SDWdb nnb SSJfe^I bUbet man einen 

i 

fo fteifen geig, baß er jld) ju runben Älbßen machen 
Oft 3« SBaffer abgefoc&t nnb mit gebratenem ©p ecf 
nnb Soßen gegeben, fd&mecfen fte fe&r gut* 

35. erttoffeWpS«. . 
SJ^an foc^t eine, mit ber benotf)t^^ert 5Jtn^(jt^l j^e 
bt »er&alfniß fldjrenbe, Spenge &rbtpffeln in SBaffer 
»ei#, f>eOt fte ab unb reibt fte, »bttig falt, auf einem 
Reibeelfen fein, jjierauf bratet man na$ 93orf#rift 
9fc, «6, Gptd mit SSoBen, i$ut e« in eine ©(büflel, 
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fobalb e* abgefüllt tff> fcblagt man 4 ©er baju, faljt 
e« unb mengt nun bie geriebenen ©rbtoffeln bm)u. 
Z)er Steig muß rec^t fieif werben, audb fann man fta> 
babet ett»a« geriebener ©emmel bebienen. 2Iu* biefent 
2elge brebt man in ber mit Sfebt beflreueten i?anb 
nmbe Jtl&f e unb foefet fte in Sßaffer ab» 2Bitt man 
folcbe mit einer SJliUbfauce geben, fo nimmt man flott 
be« ©peett unb ber Sollen na$ 9lr, 3. abgeriebene 
Sutter unb etwa« geriebene €itronenf$aIe. 

$u biefen JWbßen bebient man f«& f e i n e r SB i l c& , 
aber wo$I }u bem Zeige re$t mehliger Srbfpjfeln, 
fonft fallen fte im Äoc&en au« einanber. 

i 

3R eine anbete »rt SrbtoffeZHM«. 1 
Sfcan bereitet nacb 9lr* 3* abgeriebene SSutter, 
fertigt ©er blnju (ju i SD?e^c ©rbtoffetn 6 bl« 7 ©er), 
rftbrt blefe mit etwa« geriebener <Sitronenfd>Ale, ^uefer 
unb geriebener ©emmel gut bur#, fib&ttet bie oorber 
abgelochten, nachmals abgepellten unb Hein geriebenen 
©rbfojfeln binju unb madft einen fieifen Zeig barau** 
2lu« biefem brebet man einet SBortborfer SIpfett große 
Äl&ße/brftdft fte in ber £anb mit SWebl fe|t, roiljt fte 
in einige» auf einem Detter jerftylagentn ©ern, »en* 
bet fte in geriebener ©emmel unb b&cft fte in, na$ 3« 
f#arf beiß geworbenem, »orber präparirten gett in et« 
nem ((einen Reffet ober ni$t ju toeiten Äajferolle ab« 

au6 unb tftut bie anbern na$ unb na$ bjnsu. gm 
tlg gefottot baut man fte febiebtoeife in gorm eine« 
fptfcen SBerge! auf eine ©(b&ffel unb garnirt fte mit 
»Jeterplie, bie aber nur Jurje £eit in bem SBacffett mit 

1 

\ 
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gebraten fcaben mu(5, weil ffe fonft l^re grfine garbe 
verliert — Dlefe Älbße ftnb Jtoflerjl tooblfömecfenb, 
isnb Ibnnen auf bie gr&gfc Xafel fommen; attgfebmef* 
fett jte, in SBafler abgefotyt, mit einer Obfifauee» 

37« Drbinlre ÄlofU 

S5on | SÄefce 2Öetjen* ober SKoggenmebl/ (teuere« 
nimmt man am geto&bnltcfjflen auf bem ?anbe), 2 bis 
3 Giern unb £ Quart SMilcfr ma#t man einen jleifen 
Steig, flicht baoon mit einem SbffcC Äi&ße von mittler 
©rbße ab unb Iod>f jte in SBajfer gar.. 58on Roggen* 
mebl ma#t man ben Steig retfct feß, bre$t bie JW&ße 

jeboc^ nt$t }u groß barau** 

- 

38- gletfdjflofe. 

SÄagereÄ ©#tt>etnefleifcb, auety ÄalbfTeifcb, befreiet 
man juvbrberjl von allen Seinen, fc&neibet ti in SBör* 
fei, &acft ti jn einem fefcr feinen Zeige, fd&Ugt ein 
*Paar gier baju itnb r&brt bieg nebfl ©alj, Wlnitattns 
miß, ober geriebener ©tronenfcbale unb geriebener ©em* 
mel in einer nlä)t ju jleifen 9Äajje* 3m gaH fo!d|>e 
I» jieif geraten ipJre, l&ft fte fid) mit einem ft no# 
oerb&nnen* X)a»on Heine Älbfjc&en gebrefct, fol#e in 
gleifcbbrube gar gefoefct, bann auf ein SStecb gefegt 
unb gelb(i$ gebaef en, aber juvor in gefc^moljener 23ut» 
ter unb geriebener @emmel geroaljt, ober inSSutterge* 
braten ; , fte ftnb ju empfeblen unb f bnnen febr gut in 
braunen 93r&bfuppen gegeben roerben» 

39. «relfflftfc. 
X)a« glelf^ von i ©c&ocf Ärebfen wirb fein je* 
b«ft unb na<& SMitben a&gegrfttetet gleifcb »on 
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m 

fcben mit jugemifc&t* gerner bereitet man nadb 9to 3« 

abaeriebtne SButter * (im Stall man ÄrebSbutter t>orri- 
t&ig baben fottte, famt matt au$ biefe mit ju bar an« 
bern SButter nehmen) f tfyut bai ©ctbe t>on 3 big 4 
©tm binju, fd?tägt ba$ SBeiße berfelben ju ©ebner, 



nnb »ermlfcbt bann bie SRafle mit fo vielem gerlebe* 
tten Sttilcbbrobe ober ©emmcl, baß jte $u einem gu* 
ten Äloßteige wirb* fßon biefem fefct man mit einem 
tyffel Heine £&uf$en auf ein »lecb, »0t fotye gelb* 
braun »erben unb giebt fte jur flrebsfiq^e* 

40. Steig flof e ja ©uppem # 

$ $fiittb na<b % 9tr # *3* gut gereinigter Steif tt>irb 
mit einem 6t&cf SButter entoeber in ©affer, 9Bilc& 
ober glelfcbbru&e recbt toeicb itnb fteif ausgelöst, je* 
bocb nidjt }u SÄuß, fonbern baß bie Äbrner recbt lang 
unb fcb&n bleiben* SBSbrenb bem Slbf&blen befielben, 
bereitet man nacb 9tr* 3» abgeriebene 'SButter, f&gt 3 
bil 4 ganje ©er nebft .etwa« geriebener Gemme! bin« 
ju unb r&brt nun ben Steiß bamit gut bur$* SWatt 
fann audb etoaS SRuöfatenblumen ober 9hiß, unb ab« 
geriebene Gitronenfcbale ^inju tbun, toelc&e* twrjögllty 
in Aalbfleifcbfuppe gut febmeeft* 

41« ÄIM e »tn SReiggrietf» 

SÄan tößt | öuatt ä&ilcb, »r&be/ ober aueb nur 
SBafier in einer ÄafleroHe mit einem 6tucf SSutfer fo« 



*en r gießt l 9>funb wrber in falte« SBaffer elnge* 
belebten 9teißgrie6 unter beflanbigem Umröbren }ur 
(oebenben SKafle, baß folebe nkbt anbrennt, unb läßt 
fte nun reebt biet auftquellem hierauf t$ut man bie f* 
aufgequollene ü&afie jum 2lu*fü&Utt in eige Cifc&flW, 



uigmzeo 



by Googlp 



fdEMgf, fobatt fle abgeffiblf, 3 W* 4 S^nje (Her ffinein, - 
«nb ibut nebft ettoa« ©atj fo siel geriebene Semmel 
baju, baß ber Steig titelt ju Minne bleibt, »eil bie 
Älbße fonft im £o$en au£ einanber fallen* SDKt einem 
£bffel in bte foc^enbe JBr&Ije geflogen unb nietyt ju 
fange gefoebt, »erben fte gut 

Um fte no$ ttooblfcbmecfenber ju machen, fann 
man bie Älbße au* »it 9Ku*fatenblttmen, ober 
£ifronenfcbate w&rjen, jeboeb fc&medfen fte aud) ofjne 
biefe Sfngrebienjietu $Bon anberem ©etpftrj al* bem 
genannten, verlieren fte bingegen allen ©efc&madf* 

4*. *l*fe »*n JErafatter Orfefc 

$u JÖnarf fod&enber SDWcb, S3ru&e, ober att$ 
©affer, nebfl einem ©töcf SSutter, tmb etmaö ©alj, 
<b«t man fo t>iel ©rieS, baß er rec&t ffeif toirb, o&ne 
ieboeb $u fe&r auSattqueffen* 8fo«geF&t>It fc&tägt man 
einige (fier ((nein ttnb giebt geriebene Gemme! fcinjtu 
Sann werben Älbjje ba&on abgeflogen unb folcfce in 
SBafler abgtfocfcf* 

43. «rfifrflJf e »oti 83u$w*ite». 

Unter befianbigem Utnrfi&rm freuet man in ein 
ftalb Guart totfcenbe «Wilcö eine gute Portio* ©r&fce 
fein ein, lh$t fte nu$t ganj augqueBcn, fonbern nimmt 
He balb t>om Jener, t&ut fte jum Slulf&blen in eine 
©(b&fiTel, reibt nad> 9tr. 3. SButter ab, ftbtöat 4 QU 
hottet &in$u, faljt ge&bria, r&&rt e« jufammen, tbnt 
bie Qr&ge hinein «nb fibet mit bem Rubren fort, bis 
aüe& obne Äl&mpcben ifr. Da* au ©ebnee gefc&lagene 
Ciweiß fotrnnt ebcnfaK* baju. hierauf mit einem 
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2&ffel In beliebiger ©rt>ße m$t «bgejioc&en «nb in 
OBttffer gar gefönt, 

SMefe Äl&ße giebt man Heiner In SBeinfuppen, 
brfgletyen oucb f&r ftcb mit gefcbmoljener SButter ober 
mit einer ÜBcinfauce. 

SD?an nimmt ton einem Keinen, ober fall* bte 
Äbjpfe groß jtnb, von einem falben Äopf Äobl bie 
bepen SBlfttter, fc&neibet bie ©tr&nf e fcerau«, «nb wifd&t 
unb ^adft i$n redf)t feitu hierauf läßt man SButter, 
©d&malj ober gute* Jett febmeljen, tbut ton bem ge- 
tieften Äobl fo olel hinein, baß er gut stnb mürbe 
(Comoren fann, «nb laßt tyn, wenn fold^eö gefefceben, 
wieber abfeiern 3njwtfcben reibt man etwas 23utter 
nad) Vir. 3*, fc^ttfit 3—4 ©er bin)», r&brt eS gut 
bur$, tbut ein wenig SBuSfatennuß ober SBIume bin* 
ju, unb fo *iel geriebene ©emmel, baß bie Älbße n\d)t 
au* elnanber geben fbnnen, rfibft biefe 3fngrebien|len 
aBbamt mit bem* gebauten ober gefebmorten Äobl ju 
einem SEeig, ffed^t mit einem mit foebenbem SBajfer 
benefcten Xbffel bie SMße ab, unb focbt fetbige in ge* 
•faljenem SBajfer gan JMefe Älbße gtebt man mit eU 

ner S&ilc&faucc na$ 9lr* 85» 

♦ « 

45* ©agofUfic 

9ladb 9?r*s4* gut gereinigter ©ago wirb in SBr&be 
red&t btcf eingelöst, J«m 2lu«f&blen in einen Slapf 
gefebuttet, abgefublt, mit einem Sbffel Keine runbe 
©tuefeben auöaeftodjen unb in bie ©uuüe aetban» 

SWan gebraust biefe Älbßd&en ju braunen $(eifcb> 
<uic& SBelnfuppen, fie gelten nityt au# einanbir, fobalb 



3 9 

matt ffe nlc&t in bie Serriste legt ttnb ble Suppe über 
fte gif ßt, fonbern, wie bei allen Albgen $u empfehlen 
Ift, folc&e mit einem fibffet auf bie Suppe legt. 



46* »irnHJfc 

2Kan fg&tt gute fömacfbafte ttnb faftreic&e 331* 
nett, nimmt bie Äerne berauS, fcbnetbet fte , in gast} 
feine SB&rfel, tfcut fte in eine S#fiel, fcfrttgt 8, ©er 
barauf, giebt eine Xafie SÄilcfr nebflt etwa* geriebener 
Semmel baju, ttnb ferner fo »iel STOebl, baß ber £eig 
nld&t au b&nne, aud& nlcbt ju bicfe wirb; abgeflogen 
werben ble Älbße bann in SBaffer gar gefacht — SÄif 
3ucfer unb 3immt bcfireuf, fcbmecfen fie mit aefcbmol* 
jener SButter ober mit einer SDWc&fauce 9for. 65* 



fe&r flirt. • , 

47. «epfelfUfe. '. ' ' 

ffiedfrt aufe# abaefcbalfe # auflaefernie, in SÜ5ürfcI 
fein gefc^ntttette SBoriborfer Slepfel werben -in eine 
Gä)hfttl getfcan, mit i 2otb abgetüteter ttnb fein ge* 
floßener Sföanbeln, worunter einige bittere fepn f&nnen, 
etwas geriebener Gifronenfd&ale, $t\dtv, i SEaflenfopf 
toü üWcfc, geriebener Semmel ju einem geb&rig fiel* 
fen £eige ger&brt, mit einem Sbffel abgeflogen, in fo« 
$enbel Safer get&an unb gar gefoc&t* 

Um ben SBoblgefcbmadf blefer 3tloße jn erbbben, 
(ann man bie geflogenen SÄanbeln mit Siofen*, Öran* 
gen* ober einem anbem woblriecbenbenSBaffer befeuertem 

fföit gefcbmoljener SButter, einer SDWU&fauce na$ 
9tr» 85», ober mit einer anbern beliebigen Sauce 
ftbtnecfeit ffe febr auf« 
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4&.Or»ltt<te«e9femi|t 

Wlan fc^ttftbet bie SIepfel n>le bie vorigen, r&brt 
ffe in einer ©pfiffet mit 4 S&ffeln *oB SRild& ober 
SBafler, 4 _©ern «nfr $ Sflefce 5D?e^l |u einem Steige, 
tbut fte mit einem Sbfel in fod&enbe« SBafler itnb l&ßt 
fte fo lange Men, bl* fte nid^t mebr teigtyt fmfc 
SJNt 3ucfer itnb £tmmt beflreut, itnb gefgmoljener 
SButtrr gegeben, bieten fte eine febr angenehme ©pelfe 
bar* 

49* ftirfcftflife. 

Dal glelfcfr *on £ SÄefce au*gefteinter jtirföen 
lijjt man i* einer JtafferoOe auf einem langfamen 
geuer in eigener ©auce, einige SBal ttmgerft^rt, gelinbe 
fc^moren; abgefüllt, einige ©er baju gefd&lagen, toirb 
ti mit einer SÄejferfpifce soll {Reifen, -Sucfer, geriebe* 
ner ©tronenfefcale tinb geriebener ©emmel }u einem 
tiefen Steige ger&brt, ber nld&t auf einanber foebf«. Jur 
9>robe fann man erfl einen #lof$ in foefcenbem SBafler 
abfoetyen, balt biefer, fo fann man unbebenfiicfc bie 
anbern nad&tbun, fSUt er aber au* einanber, fo muß 
ber Zeig mit einem © unb etwa« mefcr ©emmel nb$ 
serbidft »erben* SÄlt einer SRllcbfauce 9tr. 85. ange* 
rietet, itnb jjuefer itnb JJimmt barfcber gejfreuet, ftnb 
fi ein febr gute* <?fien* 

9o. J>efen* unb JBIrmfliH 

SRan bittet attf | tyfirtib na$ 9tr* 9» abgertebe* 
ner Butter, 4 big 5 ©ern, einer Stafle fcott SRilefr, 
einer Staffe t>oO febr guter SBirme, abgeriebener ©tro* 

«enfcbale, Jucfer unb feinem SWebl, einen }um Änetett 

1 



Digitized by Google 



3i 

flfetfen Steig« Stsi tiefem Steige »erben eine« STpfet* 
grope Älbße gemalt imb auf einem mit SD?c^I bejireu« 

ten 23rete neben einanber aefefif, £D?an laßt fit fo 
eine ©funbe lang an einem toarmett JDrte ge|m unb 
logt fte na* »erlauf biefer gelt in fod)enbem SBafler 
gar» @te mfcffen jeboety in einer ge&brig großen Aaf« 
ferotte ober Äejfel foc&en, bamit fte 9>IaQ baben, ftdfr 
augjjbe&ncn, an* fransen fte toegen i&rer ©rbjjc 
unb weil fte flet* auf ber Oberfläche föfeimmen, tön* 
oere 3eit, um aar *u trerben, at4 anbere ÄlbßC/ baber 
bat Slieberbrficfen berfelben toä&renb be« Äotfcen* feljr 
anutratben ifit. Um ben @rab bei ©arfemii *u er* 
proben, bebtent man ftd) eine« ©tro&balm« ober fpifcen 
^bljc&cng, toomit man in einen t>on ben JUbßen big 
auf bie SKttte &ineinfö$t; Hebt beim «eraufjietm 
no* Steig an bemfelben, fo m&ffen fte no# foebenj ifl 
biefeg aber nid&t me$r ber gaß, fo nimmt man fte 
mit einem ©cfcaumtbffel foglelcfr herauf, mil fTe bei 
tätigerem Äo*en I}art werben tourbem Seim j?eraug« 
nehmen an« ber ÄafleroUe muß fte eine anbere 9>er* 
fon auf ber einen ©elte ettoai aufri^en, wobur* ba§ 
Jtofammenfaßen berfelben *tvf)&tf)tt tolrb, mld)ti fonji 
gcfc&iefcet* SWan giebt fte mit gefcfcmoljener SJutfer 

ober mit einer SRUgfauce* 

■ <- 

Su Drbindre £efen* ober JBdrmfltfie* 

SBerben »ie *le vorigen be&anbelt, man nimmt 
aber nur eine Zaffe wtt 3Ri($, eben fo Diel SSärme, 
Jfcel ©er unb etwa« gefc^moljene Butter, gür Seiitc 
auf bem Sanbe fann mau bie Ster unb 23uttcr n*g* 
fofm, unb f!e mit Sotten unb §ett ober ©pedf gebe«. 
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SKan reibt 6 £otb föuittt nadf 9lr> 3* ju ®a$ne, 
(dalägt 4 gönje €ier $inein, unb aermifcbt biefe t>ott* 
lommen mit ber »utter, aUbantt reibt man f&r a 
@r* weifen, mb aller Suttermlfclj befreiten Ä&fe fo 
lange barin Kein, ilt wn bem Äife nichts mebr bc» 
fonberS ju fef)en ift» Jjieju ein geriebenes SJtild^brob, 
©tronenfebafc, jjudfer unb ©afo get&an unb mit einem 
Xbffel gleich runbe JUbße abgeflogen unb in foebew 
bem ÖBafler * ©htnbe gelobt* SDKt einer ©auce na# 
9lr. 85v ober einer nadfr 9lr* ©«♦ angefertigten ©ab* 
nenfauce febmeefen fie am beifeit* 2Iudb fann man 
bie SWanbeln au« ber ©auce 9ir. 85* »eglajfeiu 

53. DianVeimgt.. 

3» 6 £ot& f&ßen unb s £ot& bittern, tfgetfuto 
ien unb feit> geflogenen SÄanbeln t&ut man in finer 
«einen ©#ffel ein 9>aar £bffel *ott Jucfer, a Sbffel 
toll gefd&motyene SButter, 4 ©botter, 5 £ot& geriebene 
©emmel unb rfc&rt foldM alle* mit bem ju ©#ncci 
gefcfylagenen ©weiß feo&l jufammem S3on biefetn 
Zeige bilbet man (leine $&uf$ett, laßt biefe auf ei» 
nem fßltd) ober in einer mit SButter auSgeftrid&enen 
Storfenpfanne in einem maßig beißen Öfen gelbbraun 

ba<f en unb brauet jte in ©uppetw 

» 



dritter Wfäfüt 

54. £oUiitbtf4e 

«Watt rtyre tta$ 9lr. 3* 4 Soft Start« 3» ®«$ne, 
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gde 4 ober 5 Cfibetfer unb einen Sbffel t>off feine* 
2Be&l binju, gieße erft einige «bffet toll falte« 2Bafler, 
aWbann ganj fachte fogenbe* fcinju ttnb bringe bic 
©auce fobann unter beßanbigem SRu&ren, bamit folge 
nigt fjjtgt toerbe, jmn leisten Slufjtcben* SRan neunte 
frierju fcogffen« 2 Staffen oott SBaflcr, eine in ©geU 
ben gefgnittene zitrone, eine SCaffe 00H reinen fgar* 
fen SBeinefftg nnb 2 2oti> jjudfer* X)ie ©auce muß 
nigt b&nn, fonbern regt fSmig fejm unb »irb ju Ji* 
(gen ober ©em&fen gegeben, tote fpSter&in jebe« 3Raf 
angegeben »erben folf* 

55. 3*trotteti*©nuce. 

£wet 26ffel »ofl SWeljl »erben mit einigen £6ffebi 
ootC SBaffer Aar ger&fcrt, 3 bi« 4 ©botter ftineinge* 
fglagen unb mit f ogenber SBrfibe oberfogenbem SBaf* 
fer auf einem geUnben gen er ju eit\er fämigen ©auce 
abger&fjrt ©obalb bie ©auce fimlg geworben, fgnel* 
bet ober reibt man bie ©gale einer fgbnen Zitrone 
regt fein ab unb t(jut biefe mit einem ©tfidfgen JBufo 
ter nnb bem ©aft ber Zitrone in bie ©auce, Sfebog 
muß man bie Äerne ber Zitrone jurficflaffen, *ug ffg 
toor einer bittern &fit&en, benn bürg beibel Utbmmt 
bie eance dnen unangenehmen ©efgmadf, ©ie wirb 
Wer #fgner gegeben* 

56. ©attee fibet Slttmenfobt 

9J?an r2grt/ tole bei obiger, einige Äbfitl SRe&l 
mit SBafler War, fgligt einige ©botter baju, rfifcrt 
belbe* jufammen gut burefc, gießt nag unb nag U» 
genbe* »luraenlofrttoaffer ^injit unb rfgrt ei mit bie« 
fem auf gelinbem geuer jnr ©auce ab. hierauf fom* 

6 
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wen, ttngefi$r 6 Sofft 23tttfer, auSgefd&affc Ärcto 
fcfttoänae, gereinigte S0?ord>elrt unb etnoa« JtrebS&uffer 
iinju* fflußer mit Slumenfoljf, fann fte aud> mit tit: 
len antern ©pelfen gegeffen werben, ttne fpÄterljin au ff nben, 

57. : SBrautte ©arbelten-Sauci 

I tyfitnb gewftflerte ttnb abgegratete ©arbeiten 
werben mit einer jjttiebcl ober Ctyalotte re#t fein ge* 
ftaeft, in ftocfcbraun gebranntes SÄel>l mit ein 9)aar 
Stoffen »oll foetyenber 95r&^e ober ffiafer getyan, <Siß 
trbnenfc&eiben , ein 9)aar 2bjfel (japern jugefefct unb 
tinter Detern Stühren gar gefönt ©ollfe 6ie ©auce i 
tto# }u biet f ctjn > fo tratet man fte nur mit fo* ! 
^enbem SflBafier ober iöthfyt iii jttm. beliebigen @rab 
tu »erbftnnetu , ' 

Rnmerf ung. Sffle Saucen mfiffen fo fftnlg feon, ba{, 
- wenn fle über bi* ©pelfen gegoffen mrtc*,. fte nt#t 
tftmte ablaufen,. 

58. Sffieifle ÖarbeUett*£atf<e/ 

* - t * • » - « 

©enwjferfe «nb abgegratete, mit einer ^nrfefrf 
ober einer (Eftalotte jufammen fein ge&adfte ©arbeiten 
I&pt man mit na* Qtr» 6, angefertigtem weiß gebrann* 
ien Sföeftl bttrd&bra ten, gießt bann focfcenfce* SBaffer 
ober SBrfibe auf, fe|t ©tronenfcfceiben ttnb Sapertt jtt 
unb giebt biefe ©auce ftber gleif# ober jjift&e* ©o# 
balb We ©arbeiten ttnb £feiebe!n ju tiefer ©auce rec&t 
fein gltyacft worben, fo hta\xd)t män fo!e^e ntc&t burefc* 
8»fc&Iaijen, jlnb fte jebe* nur grbblicfy ge&acft gelte* 
fen, fo muß man bie gl&fftgfeit burdj ein £aarfte& 
treiben ttnb na# tiefem no# einmal auflohen laffen. 

* 1 . * 
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ty. SJfatme ©petf- »nb ©oll en»©auee j n gif*.' 

•Ju na$ 9tr. a6. fceijönbtlfem ©pedf unb S3»Oen 
<$ut man fo biet SWe$I> baß e* famtg wirb, laßt tt 
rea)t b>cb>on) braten, gießt ban» einige Staffen foä)etta 
bef SBaffer »nb fpiter einige Staffen regt fftarfen 
SBefnefltg, |inj«, tffut etwa* engl. @en>firj, fo man 
tiiU aucb «Reifen, Sorieerblatter, einige ©tronenföeU 
Jen unb «Juifer ober eü>rup, jum «Berfußen baran, 
unb gtebt blefe eauce bann über %t$t, Ctintt imb 
Älofe. 

©tatf be* ffiaffert fann man fta) au$ jum £n» 
gießen bef.SBtorefftgS befeiencn, unb bann fpater be« 
SBeinefligff« 



.... 



60. 2Seffe ÄfimmeNGaaee |n ßtltttett, 

2tfan focfct SBierefltg unb gereinigten Äfimmel 
iteBff ditent ßtfitf SButttv Unb dn'fhMr Waffen 2Bettt* 
#flf fd&Iagt einige ©botter in ein ipenig SBaffer unb 
t$ut fo *iel Wltty bäju, baß bie Sauce fimtg babott 
werben fann, Quirlt fte tarnt lod&enb bamit ab unb 
läßt fte unter 6e|i5nblj&effl SR6&ren no# einmal aisffte« 
btpt unb t&uf fobann etttortl ^tidTer baran* 



. / - ,f - 



$u »raune eatue ntft atofiKeit juenteir, £a(&** 

f fopf unb bergt 

SWatt tfctt fn na# 9tr* 5. angefertigte« braune« 
SJle^l ein »enty £udfer, bamit ef eine ftybne braune 
garbe erhält , ffcgt getiefte 3*ieMn, «orbeerM&ttcr, 
etwa« Weifen unb 6feu>ftr|, gereinigte ftoftoM, Heine 
abgefertigte unb gcfc&nittene SWanbeln, ©tronenfc^elbett 
unb ro^enbe* SBaffer ober S3rfi$e, nebji einer fcaffc 
wtt f#arfen SBeinefftg &ln|it, unb (&pt e*/ ifrefalaeti 



■» 
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ju einer fämigen ©auce fod&em Sffl fte uic&t f&ß ge* 
«»Ä? fo giebt man nocb ttvoai $udtt naty . 

e*d)S g&flfel t>oK weisen SKofirid^/ eine SCaffe tjott 
SBeinefftg, eben.fo t>iel SBaffer/ einen guten Jjbffel t>ott 
£ucfer, etwa* 9ftu*fatenblumen, 3itronenfc&ei&*«/ 4 Sot^ 
gefc^moljene fSutter, worettt alle* ©orbenannte gebart 
unb gut bur<bgefocb* wirb* 3(1 biefe* gefcbefjen, fo 
jiebt man bie @auce mit a itt SBaffer flein gequirlten 
©bottem unb ungefähr 8 STOefferfpl^en »oO STOebl ab. 
©elbige fömeeft fiber gifefce fefcr gut^ au# wirb ibr 
anbeweitiger ©ebrauefr no# fpäterftn angezeigt werben. 



t63. JBtrtttttt aRötfH<&*©«uee. , , 
STOan bratet naefc 0ir* 5* ton einem "Äffet »pH 
SÄefct unb 4 Sotb »utter, braune« SRety/ifrit barein 
etoa* gebaute (S&alotfen, 4 Äffel doH febfoarjen SJlo* 
ftri#, ^ttronenfc&eiben, einefcajfe guten fc&arfen ©ein* 
efjtg, eben fo btel SSBajfer ober 23r&be/ fo wie aueb 
etwa* ^uefer, unb l&ßt alle* jufammen gut btird&fo* 
d)en f baß e* eine fSmtge ©auce »irb* Sollte fte 
rtiebt f&ß genug ffytr, wirb rioeb etwa* £u<fer binjn* 
getbam lieber Stinbfleijty ober $iföe fc&mecft biefe 
©auce torjftglt^ gut - 

64. ©auee ja Spargel. 

SJtan reibe ein ©t&df SSutter «ac& 9tr* 3* ab, 
r&$re 3 Sibotter unb einen guten Sbffel t>oH ÜRebl 
baju, gieße t>on bem ©pargelwaffer unter beß&nbigem 
Umrubren langfam fo *iel fynyx, al* man an Sauce 
ju brauchen benft, unb Iaffe eS auf gelinbem geuer 
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ju einer famigen ©auce werben, bie gleich Aber ben 
Spargel angerichtet werben muß; aueb etwas fffluita* - 
tennuß fibergerieben fcfcmecft ganj gut, 

65. SBcffje <Sapcr»*$aitre, 
SÄan r&|rt ftt einer Äafferptte einige Sbfel *oB 
WUH mit Ulttm flBaffer Aar, f#tögt 3 W* 4 ©bot* 
taT baju nnb gießt unter beft&nbigem Umrühren fo* 
cfcenbe SBrWje ober SBaffer barauf, bann wirb bieß mit 
einem ©tfi<f#en SButtcr unb ein twnig £ifrpnenf#ale 
tft^renb ju einer fämigen ©auee gefpefct; ifl biefe* ge* 
We&en, fo »erben ein $>aar $6ffel kapern &inju ge* 
tfran unfr aufefct ^ifronenfaft iavan debröeft, ©eben» • 
man tiefe ©auce öber gifdfre ju gebrauchen, fo t>er* 
mifc&t man ba$ SBaffer mit tttoat Jifcbbrfi&e, jur 93er« 
h&t&ung be« Stefanen* jebpefc nur mit »enigt 

66, ©ranne gapern* ©ance mit rotbem Sein, 
nach 9lr# 5 angefertigtem, aber botfcbraun 
gebranntem SWebt/ ft«t man 9telfen, ßitrpnenfcfcale 
wnb 3itronenfcbeiben, Irfctere jebpefc nicht titter, gießt 
ftierju enhpeber SBrölje pber rpt&en SBein mit ©affer, 
«nt> läßt e$ ja einer Antigen ©auce fpcfcen, 5|t bie* 
ffc $ef#efcen, einige £&(fel boH kapern, unb tat man 
ffiein genpmmen, etwa? £wcfer hinjugethan, fo ijl fte 

fkrff* r 

3Diefe ©auce gebraucht man }ii hafteten bon to\U 
ben (Enten, 2a»ben, ßc&fenjunge unb mefcrcrem anberm 

- 67. Seife <5&«Jp«et»*©ottce. y 
ein jergangetje« ©tötfc&en »utter tönt mfo 
tinige »(fe( *otl SDIeljl unb läßt beibe* 8«* 

— 
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f#n>ifcen, ftut barein 8 frin gefroÄe, <Jf>alottett, gießt 
gteijtybrü&e ober, in Ermangelung berfelben, tpd) enbe* 
SBajfer ju unb lÄßt e* ju einer fSmlgen ©auce feiern 
3ule£t fe^t man einige £6ffet 2Bein* ober «brajoiu 
£fftg, ttnb einen fibffel Doli @&ampignon*j>ujoer unb 
ba« gefcbrfge ©al| baju. JMefe ©auce pajjt ju @ar* 
bonabe, Rouletten itnb anbereu gebratenen gleiföarteiw 

68. S3taune @&alotten*©au(e, . 

3«r Bereitung berfelben wirb nacfr SBorfc&rift 
9tr. 5. gebrannte* 2J?e$l gemalt/ frieren bic »orfrer 
fein gegriffen g&alotten getyaiv S3r6$e ober foc&eubel 
SBajfer iugegoffen unb e$ ju einer famigen Sauce ge* 
to$U 3(1 biefe ©ante |u Hammelbraten beffimutt, 
beblent man ff$ fiaU be$ 2Bajfer* ober ber $r&$e, ber 
Pom gett gefonberten SBratenbrfcfce. 

69* Dirfe Sntter* ober fimige 85tttter*©au*e. 

SOTan rftfcrt ein gut ©t&df frifc&e SJutter in einer 
Äajferotte immer auf einer ©eite, fiber gelinbem Äofc 
Ienfeuer mit einigen Sbffeln t>oß Safer unb einem 2&f* 
fei toü W10 gut burefc einanber ju einer tiefen ©a&ne. 
J)ie SSutter wirb immer in bie jjb&e gejogen unb oon 
einer ©eite gefc&lagen, bamit fte nid&t b&nne wirb, 
©obalb fte fSmig geworben, muß fte gleicfc t>om Jeuer 
genommen werben, weit fle fonft leic&t fijtg wirb. 
iDiefe ©auce ift gut fiber ©totf # unb Älippftfty 

7°» ©urfett' ©*u*e> 
STOan #ut tn einen Riegel ober in eine ÄafferoBe 
ein &tucf$en 23utter, fobalb fold&e ju firfcftyen auf* 
$&rt, läßt man a Sbffel *oH 8Re$l gelbbraun barin 
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werben, t(u( bflM * groß* ober 2. {feine, abgefebafte/ 
unb in ein?* glnger* fonge ©tudfcben gekniffene 
(Surfen, nebfl fo ulet J&rü&e &inju, baß e$ ju einer 
famigen Sauce fo#*n famn X)iefe ©auce paßt fo* 
tto&J.iP $mbjfeif#, al* au# Ciber £ammeift?ule* _ , 

7'* e**tai&tt-©auc#. , • : 
SKan macbt(t#, toie bei obiger, »on einem ©ffief* 
eben S3utter braune« 2Ä$l, gießt 33ri#e ba)tt, unb 
läßt tiefe SJermifcbung mit einem fragen Xfcfftl fleiit 
getieften <JSbrajon, einem Xfcffcl »qö SBeinefüg ober 
<£itronenfaft |u einer fJlrofgen ^auce foeben, ßud) 
1at\n man ben SBeinefftg unb ben ©fronenfaft toeglaf* 
f*n* 3« $in&ftcif# »irb biefe ©*ucs feaufa gegeben* 

7». ®d)ttittUtt<b*® aute, 
Sfcm ttßt in einem guten 2#ei( jergange» 
ner Cutter burdbfc&ttnfcen, tfcut ba}u rein gewannen 
unb fein grbaeften ecbniWaucb, unb naebbem biefer 
no# etfca« burcbgtb Jnq>ft »orben, fo gießt matt SBr&fce 
ober foc&enbcö SBaffer ju, mit »eifern ei no# eftoa« 
t oeben muß* Sind) tt>irb biefe ©auce mit geriebener 
Semmel getrauet j in biefongatt läßt man bt^ SBut» 
ter mit bem @cbnittläu# gut burebfebw^n, gießt 
dtebann S8r&be ju unb t&ut fo t>icl ©emmel baran, 
baß e« eine gute famiga ©auce teirb, bfe aber ni#t 
|u bicP fe?n muß. . ; 

73. -9 c t<rf il !"€•*««•«•. 
SBirb t&it feie .»orige, na* SJelUfern mU SJldjl 
ober Gemmcl, iubtrüttU etatt W 6d)nMw<bS 
Vtft man einen rc#t gutm Sbffel [»»0 f« lt » 4<fa* tt,f 
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^eterjttte, mit fein getiefter ^toiebel ober (EbaUttt 
vermengt, beibe* jufammen in SButter gut bur#fcfcttM§en, 
gießt fodjenbrf SBafier, ober fo matt fit an gifefcc ge* 
ben tt>iH, fo t>lel gifc&br&fce fcinju, aW fufc mit bem 
©al} vertragen fann, ben ftbrigen Stielt aber SZBaffer, 
itnb fo$t bat>on eine f&mige ©auce, 9)?it giften ge* 
geben, erfoäert fte iebocfc tttoat me&r SButter. 

©a«erampf*6aute. 

SRan läßt einige £änbe toll t>on ben ©fengeln 
abgejireiften, getoafc&enen unb fein geftaeften ®auer# 
ampfer in einem Stiegel ober Äafferotte auf gelinbem 
Jener mit einem ©tfief 93 utt er in feiner eigenen ©auce 
gut burd&fcfmnfcen, gießt bann fo$enbe< SBJaflcr ober 
gletf#rlbe baju, t&ut ttxoat ©alj unb £ucfer baran 
unb n*$bem er mit allem »o&l burc&ge!oc&t, fo föl&gt 
man ein ^)aar (Eibotter in ganj toenig (altem SBaffer 
{lein/ t&ut einen Sbffel SWe&l ba|u unb rft&rt *§ 31t 
ber ©auce* 9hm barf e* ni$t me$r fod&en, fonbern 
auf gelinbem geuer nur no$ gut burtfyic&eiu XJiefje 
©auce paßt ju £aaimftcif$* 

75. ffllorcbeln^eattce* 

©ut gereinigte unb fein gebaefte Sföord&cfa wer? 
ben an braunes SWebl getban, mit gleif$br&$e, -Jltro* 
nenf(|iale ober gitronenfßciben ju einer f&migen ©aucc 
abgefod&t nni julcfct «Jitroncnfaft barftber gebr&dft. 
Ueber 8tinbjlelf<& , geftymorte* Äaibfleifd& unb mehrere 
anberc ©pclfcn fc&medft liefe ©auce gut, 

r k 

Stein abgepugre unb In Reine ©tfitfen gef$mt* 
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teile Champignon« f&ut man in gelbbraun gebrannte* 
SRe&l twb lo#t foltfe« mit baj» gegoffener (larfer 
gleifcf>br&$e, nefcj! einigen £ttronenf<6eften, |u einer fS* 
migen e>ance a*. 

77. £rftffet*©«uee. 
X>ie etwa« abgelegten, abgetüteten, abgepugten 
unb einmal burtfcgefcbnlttenen SCrfiffeln »erben in na$ 
9ftv 5* gubcreltctee braune* STOebl get&an, mit aufte* 
gebener gleifcbbr&be ju einer ßmigen ©auce abgefegt 
unb juiefct ^ttronenfaft barftber gebrftdft. 

/ - 78. £erfttö**©auce. 

©n gut aulgetaiflerter tinb ausgegräteter gering 
n>irb mit einer Zwiebel unb einem ©tficfc&en JButter 
jufammen ttd)t fein ge&acft, bann in einer ÄafleroKe 
ein ©ffiefeben Sutter mit 9Äe$l fein bunbgebraten, 
ben gebaeften gering uebjl etwa« Pfeffer, mit 33rft$e 
ober audf nur SBaffer, bamit e* ni$t ju fafoig tolrb, 
bin^ugetban unb f&mig foefcen iaflen* JJulefct etoaS 
£itronenfaft barftber gebrfteft, SKan fann aueb in 
©t&dfen gefebnittene Zitrone bamit burcb)ie$en taflen. 
Stefe ©aueepaft fon>o$l ju 5if*en, al* ju greift 

7ö* gelne Ärdttter^eauce. 
©Ott Äerbel, ein $aar »litfern gttrajon, SJaju 
Munt, SÄajoran, Zitronen sS&imian, $eterjtlie, einigen 
Slätfern mftrben ©alat, totrb wn Sebem eftoa*, ba* 
mit ber ©efebmaef fein bleibt, genommen, getoafeben 
unb fein ge&adft* 3fn einer ÄofferoOe a Xbffel 2ReW 
mit falten BBafier reebt War burcbg«rft$rt, 3 ©botter 
unb bie ge&acf ten Kräuter mit fcinju getyan unb bann 
$u eine* f&migen @auce gerftbrt, gulefjt toirb ber Saft 

9 

; 

F 
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V 
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tum 4 j&änben bott in einem SÄbrfer geflogenen unb 
bur* ein £u* gebr&dften @pinat frinjugefügt* £)iefe 
©awe paßt fi&er alle farclrte ©ernftfe* 

■ 

8o» ß*infen.»©aiiei. 

©trfge ©**i&*n &on gezuckertem rofcen @*infen 
werben mit irgenb etwa* robem gleite gc&acft unb 
mit ein 9>aar fcart gefönten Orient, eingeweichter ©e*i# 
mef aber $W*brob in einem SÄ&rfer ganj fein geffo* 
fem 9tun na* 9tr t 5* braun Sföe&l gemalt, 3g>i|p 
bellt ober (E^aloften, Hein gef*nütene SttJurjeln ober ein 
Sorbeerblatt mit bem ©e&acften fcineinget&an, mit &eU 
fem SBajfer ober 33rfc&r, bie aber ni*t faljig fr >;« muß, 

. auf bem geuer gut bur*braten laffen unb bann b»r* 
ein €5ieb getfricfrit* J)iefe ©auce pcrurfa*t j&ar etwa* 
SDiu^e, allein man er&ftlt an* eine ju fielen Reifen 
$ftfifofec unb fraftige ©auce, ©er Slbgang t>om ©*in* 

. fm \ft &iwju fe^r gut in Slmoenbung ju fefcen, 

8r t grÄtij&fifc&e ^aiicc, 

* «M** Kofa**rfe ober «not!««, «Ine 
3»icbe( ober ßfalotte, SJajtltfum unb ein Sorfceerblatt 
»erben {u^mmen fein ge&adft, au* fann man no* 
SJftajoran &injuf&gem hierauf mit etwa! Wltty gc* 
mengte JButter auf bem Jener abf*n>ifcen laflfen, ba£ 
©e&adfte &iujuf&utt unb* mit guter gleif*br&&e gefrfrig 
fcur*gefo*t, bur* ein jjaarfteb ge|tri*en unb Gtitro* 
nenfaft fcinelngebrfidft; fo man »III, au* einige @Mro* 
$ienf*eiben t Sollte e* ni*t na* SBunf* firniß au8* 
fallen, fo fann man no* ein wenig mit SWe&l bur*» 
f*toi#e SSutter tyiyutyun« @ie paßt ju Sar&onabe j 
unb Glob«* . \ 
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da etlichen Butter ftirb mit ein foenig SWebf, 
ein 9>aar GEibotter, ein toenig f altem SQJajfer, geriebener 
Citrouenfd;ale unb SWuäfatennuß jufammen gut burefe* 
gerteben unb bann mit ©abne ju einer fämigen Sauce 
abgerührt Stimmt man biefe ©auce ju ©toef* ober 
Ätippftfd;, fo ttenbet man ftatt ber geriebenen (Stfro* 
nenfd;alc fein getiefte G(;aIotfcu an* 

63. ßauce von faurer ©a&ne, 
/?:crju roenbet man weniger Butter alt ju obiger 
an, rübrt fte mit ein wenig SO? e 0 1 unb ein $)aar SU 
fcottcr mit (altem Sßaffer gut burefc unb auf ben? 
geuer mit ber fauren ©abne jur (am igen Sauce» 2iefc 

©awee paßt }u Spargel, ^anber, gebratener Äälber* 
trujl Pber Stufe 

84* 23111* p Sauce. 
I ßuart SKilcfc ttrirb mit (Sitrenenföale, Sinimf, 
gudfer unb, wenn man e$ red;t fein fyaben tpill, mit 
einem ©tudf SJanille vcd)t gut burd>gefcd;t, bann 5 
biß 6 fibotter mit einem Sbffet »oll (alter SJtild) unb 
einer ÜRefferfpi^e t>oll SD?e^I unb ©af} burcbgequirlt, ju 
obigem gegoffeit unb unter bejtänbigem Umrubren nodj 
einmal aufflogen lafien. 3D?an giebt biefe Sauce über 
(alte Salme unb SSubbing** 

85. eine anbete- 2KÜd) 7 ©auce. 

SÄan foc&t bierju bte 9D?ilc^ mit ^ftrfu&btöffern/ 
^urfer, aud) einigen red;t fein geflogenen unb in ein 
2appd;en gebunbenen SDianbeln red)t auf/ quirlt fte mit 
eben fo ml Stent; alt bie porige ab/ unb v\ä)Ut fie 
über SBubbingS ober £lftflbße an* 
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86* 9to<b eine trifte 2Jtil4>»©anc<* 
Die Sßild) ttirb mit 3ucfer unb geriebener sjifroa 
nenfdpalc abgefoc&t, wie bie erjle mit 6 Sibottern ab* 
gequirlt/ ttnb erfaltet ein ©ptfcgl&Sd&en fWara$quino 
jugcgoffcnt 

87» 3>Uttf<&*©au<e, 

SRan quirle einen «bffel »oll ÜBc&l In taltcm SBaf* 
fer rec&t Aar ab, rfi&re 2 — 6 ©bottcr, ettoa* geriet 
bene ^Itroncnfctyale unb fo *tcl fo#cnbc$ SBajfer bajty 
all man ©auce braucht, unb l&ßt fle aWbann auf bem 
geucr unter beliebigem Untreren f&mig werben* Jjter* 
auf ben ©aft tum einet; ober jtoci großen fronen unb 
fo biel %\uXtt fcinjugegcben, baß jtc rec&t f&ß fcirb, unb 
»ollf ommcn abgef&fclt mit einem ©lafe 9tum ober Slraf 
t>ermif#k X)iefe ©auce muß jeboc& nur gan} mäßig 
fämig fepn* 

88* 3wi*bel* Sauce. 

8(uf füuart ©auce rechnet man gew&&nl'# 6r- 
8 ©t&cf 3ttncbeln; biefe »erben abgezogen, mit fettet 
SBrfibe gar gefönt, etwa« gereinigter Ä&mmcl fcinjugc» 
geben unb bann mit geriebener ©emmel ju einer fimU 
gen ©auce aufgefo^t* $u 4?«mmclffeif# tob* biefe 
©auce gen>&tylic& angeaenbet» 

89- 3»iebel*©auee auf eine anbete JTrt. 

i SKe^e ^wiebeln joerben abgejogen, in ©Reiben 
gefd&nittcn unb in {ergangener SButter auf gclinbcm 
geuer twbedft fo lange gefötoifet, big fte braun unb 
ganj tteiß ftttb« hierauf 2 Sbffel voll SJfefcl $in|itge* 
fcfc&ttet; ift tiefe« tttoai mit biird&gebratcn, wirb83r&&e, 
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ritt wenig Jitcfer unb £ £afie bott CftbraJoneffTg unb, 
fo man vo\U, \ Zaffe »oll SBeiit btojugetban, bicfe* a£» 
le« fämig gefodjt , burcb ein «ftaarftcb gerieben imb 
bann no# einmal aufjloßen laficn* 

90. 6*«tt«t«S«it<e »Ott SBelit. 

| Quart ffiein nebft 6 «lern »erben auf folgenbe 
Strt feurc&gequtrlt : tnan ft&tägt nimllcfc bie ©er in einen 
Guarttopf, quirlt fte nacb beflen ßräften, unb jtoar fo 
lange, bi* attm&blig aller ©ein baau gegoffcn iftf — 
Jebocfc muß ber £opf bie ©rbße baben, baß ber SBein 
nur M jur £ilfte teilet ~ 2ll*bann gebe man au$ 
gudfer, geflogenen. Jimmt unb etwa« geriebene gifro* 
neqfgate baju, fefce ben Stopf auf Aoblenfeuer unb 
bringe bie ©auce unter bcß&nbtgem Umr&bren jum flo* 
c$em ©obalb fte fleigt, muß fte glet# abgenommen 
unb angerichtet werben/ »eil ber @#aism -fonft triebe* 

fällt* Dtcfc ©auce ftymecft fiber SBubbing« fe|r gut* 

.. . 

» • m 

QU ©eife 2Beitt*©auce* 

3Äan rftjre ein @tftcf#en abgeriebene Sutfer unb 
1 «bffel »ott SRc&l, s bi* 4 ©bottcr unb ttxoai faU 
te« SBafier gut burd), gieße abgefegten »eigen ÖBein, 
iebodfr nur langfam baju , baß bie ©er nlcbt gertonen, 
ifote ^itröncnft&ale, $\ttontn\d)t\Un, rein gemachte Keine 
»offnen, jjudfcr Mitteln unb laffc e« unter ftetem Um» 
r&bren ju einer famigen ©auce auffoebem Diefe ©auce 
paßt fcfcr gut ju IBubbingS, audb ju «erlornett 
«erm SBi« man fle tnbeflen iber gifebe gebrauten, 
fo bleiben bie SRoftnen rocg unb man nimmt fiatt bie* 
fer einen Sbffcl wtt Äapern unb einen 2bffcl toll Sfffg. 

* * 
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qo. C5eltt*©öttce bon rotbem SB ein/ 
<Jtoa* 3»e# wfrb mit einten Äro^tt SBaffe* 
eitigcrfi&rt, 4 ©botfer sugefölagen tmb bann mit vom 
tf)tm ©ein unb Ißafler |« einer fSmigen Sauce a&gerfiljfrt* 
•fcierju nod[> etwa« S3utter> gucfer, 3fla«faten&Iitmm 
•ber Steifen geföan« Dtefe ©cwce giebt man )u !8ub* 
bing«, giften, gef#mörteh Rauben nnb #&&nertu 



A3. äirfa- Gante. 

87? an ftofle $ SWefce Ätrfcben mit ben Steinen, Hl 
e4netn «Wbrftr Hein nnb Me.Wtfe bann mit § 8u*tt 
SBaffer unbSBein. Slbgtfot&t btfflft dn ©eb geftridtoj 
«läbann no# einmal mit eWrörtrnfcbale, ^uefer, 3*m* 
met nnb ctmai geflogenen Steifen aufgefottyf. Jutegt 
wirb ein flauet £i>ffel »oll (Jrbtpffelmebl ob;r 6t*rfe mit 
ein wenig faltem SBafier Kar imb ftöfftg gerö&rf, im> 
tiefem unter befianbigem &u(rien gugegeben* ~ $iefe 
©auce ijt }n StobbingS .unb , faltet ©ao>en j« gebrau. 
4>en. — SDIan fann au$ tät <5eeih«, Au*brc$en unbfte 
»nbur$gefdblagen logen, bann Hein quirlen/ $ftrft$* 
»affer «nb I Sbffel »ott Chrbtofittmebr jugeben, 

94* ^Ätt'ce »on Sobannftfdcerem 
föon ben ©tengein abgepftitdffe ^o&anniß&eercn mer* 
ben gefönt, b«n$ * itt ^««rffeb geflricfcen itnb Jann 
lieber in einem 5lopfe mit sJudfet, £immef, Öielfen, 
Gtfronenfc&aU aiifgefoe&t, julefct aber mit <Srbtoffeta?e|l 
famig gemacht, 

9& £lmbeeten*0<iiic<> 

!Wdtt brftcf t bie Himbeeren bur# ein feine« Stu#, 
Tod^t ben ©aft mit einem ©lafe »o8 ffieln, slndfer, 
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$\mmt unb inlefcl mit einem falben $l>ffel »ofl, t>or* 
ber in falte! SBJaffer eingerftbrteS unb blnjugegoffeneg 
Jtartoffelmebl fSmig. — 3fn «Mten, »o e« feine frtfc&en 
J&imbeeren giebf, fann man fidf bierju beß ©eleeß be* 
bitnen, inbem man blefe« mit 2Bein auffegt unb ba» 
mit »ie bei ben frffe^ett »erfahrt. Dlefe« gilt aueb bei 
ber 3o&anni$beeren*©auce, 

SOTan t&j}t bie Pflaumen in ftebenb fy\$m ffiafier 
eint £dt lang jiel)en, bittet fte ab, (leint fte au«, täßf 
fie bann in einem Zopfe foc&en, fobalb fte »et# ge* 
»orben, quirlt man fte Hein , t&ut 3«c?er, gimmtt, 
Steifen Unb etwa« ©ein hinein unb im gaO fte nid^t 
flmig genug fetjn feilten, fo twrb w>df etma* Äraftme&l 
}tt<$ege&cn, auf § Quart ©auce § Sbffel fcoÄ gerechnet» 
3ur Anfertigung biefer €fau<e fann man ftc^ au$ be« 
^flattmrnmugef, fo »ic bei ber Äirf#fauce bc« Äirf#* 
tmijje« bebienen unb fol#c juSBubblngS, Äl&ßcn, Gicr- 

to#en unb tylfnjcn geben. 

. » *« ■ 

37. &anee »on Steffeln, 

. gnttor abgemalte, außgefernte, bt feine Reiben 
gefefmittene 2lepfel werben mit ffitronenfcbale, einigen 
öb^c^o^enen unb fem g^f^oj^ciiett ♦O^onbcln in einer ^^af^ 
fer»0e auf ba« gener gefegt, fobalb fit wejcb gefoc&t, 
flein gequirlt, unb mit jjuefer, ghnmef/ einem @lafe 
SBein, flcinen Stojtnen jufartimen gut burtbgefodjt, ju« 
legt mit £ «offel »oll grbtoffetntebl »erbieft, bamit bie 
SSrinje ffcb niit t>ön ben 8le)»feln abfonbert — $u f 
Öuart 6auce ne^me man f SWefcen Slepfel, 

■ 
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98. (Eine ftanjofifdje Sauce. 
SÄatt läßt in SB&rfel gefc&nlttenen ©d&fnfen unb 
eben fo Äalbffcifcfc, nebfl Hein gefcfcnlttenen SBurjetn, 
SSJorreebotten itnb ^immet, unter bfterem Untreren, 
»erbecft gut bur$f#n>i$en, t&ut ba* {(ein ge&adfte ©eU , 
be »on einigen abgetönten ßiern ^in|u, l&ßt e* mit 
bin jugeg offener abgetönter ©afcne aufflogen, unb reibt 
e« bur# ein ©lebt Diefe ©auce f^mecft fiber gleifcfc* 
freifen fe&r gut 

99. Äalte engtlfdje Sauce. j 

@ne#anbt>oB ^cterlflie, einige ©tötter (Nbrajon , 
JBaftlifum, Stofambotl, aße« fcorber gttt.getoafc&en unb i 
terlefen, »erben nun fein gcbacft, mit 8 abgetüteten 
unb fein getieften Gtyalotten, in ©rmarigetong berfelben 
mit Jtoiebeln, sermifebt. 9lun reibe man ba* @elbe , 
ton 3 ©ern mit 6 Jbffeln tott red&t feinem 9>rot>encerM 
ju einem Karen S3ref, fe$e biefem einige Jbffel 9ttoffrl# 
ju unb vermenge ba* ©efadffe bamtt, gieße fo *iel 
(Warfen Sßeinefftg ju, baß eS getybrig bftnn wirb; au# 
pergeffe man nicfyt ©alj unb Pfeffer« £a* Oel-muß 
mit ben (Siern fo f&mig gerubrt fetm, baß naefc ©er« 
fertigung ber ©auce ba* jötl ni#t obenauf ftyurfmmt. 
Diefe ©auce gebraust mau fiber falte gifd^e, j. 99. 
»arfc&e, Slat *c, be*gtei#en fiber ©aßat unb ©ftljc, 
too aber au ledern bie Kalotten, SRofamboßen unb 
ber Pfeffer wgMetbem 

too. Srifaffee^Sauce. 

SÄan r^rt einige 2bffel 2»e&t, mit 'Safer rr$t 
Har, fc&Iigt 4 Sibotter &inju, terbfinnt" e* mit S3rft$e, 
au$ (latt blefer mit ffiafer ton SBlumenfo&f, unb rfi&rt 

<* 
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ti mit einem ©ffccf d)en Stifter }n einer famigrn ©auce 
ab. 9lun tfyut man etwas »orber abgetönten ©pargel, 
SHnatenfojK, €6ampignon«, 3Kertbcln,bie abgelten 
Äreblfc&wanje itnb bie »on betn gieifefc ber Äreb«fd)ec« 
ntt angefertigten gleif#Hbßc$en ^injti «ab laßt alle« 
bil jum 3Inrid&ten tum «uf gelinbem Äo&lenfeuer ob» 
befier in einem beißen ©ratofen lieben, bamic bie @e« 
»ufearfen nitbt an* einanber fallen. . 

Diefe Älbße »erben n«$ 9fr. 3g. angeferst tmb 
in Reifem ©affer a&gefotff j »iff »tan jeboefc bie garce 
in fduttet traten, fo muß man au berfelben flatt »ie* 
(er SButtcr lieber 3DW<b nebmen, aueb ben SEeig von 
Semmel niebt $u ftatt magern 

Stttt ju biefer ©auce beflimmfen ©emftfe »erben 
jfbe« elnjeln »orfcer getoafc&en, gtpufct uhb in beifem 
ffiafler obgefo^r, ber ©»argel gebbrig gefeit, jebo$ 
janj bi* jum ©tiete gebraust § ©cöodf Xrebfe ifl 
ju einer 0etra$tli<$en Spenge binreiefcenb. 

ior. €5ago = ßlJfie. 

| I 9>funb gereinigter ©ago »irb In einem Zopfc 
nur etwas aufgebet, vor bem anbrennen broabrf, 
bamir er niefct branbig fcbmecfe r bann in einen grbf ern 
Zopf gcfcbftttef, ©ein $ugegoflen unb mit ^ndfer/ 31m* 
met tmb eitronenföale ktngfam »erbeeft fo$en laffen. 
3lw& fann man ben ©ag» glei$ mit Sßein auffegen, 
o&ne ibn »orber er(l ajiS juqudlen ; ijl ber ©ein |u 
faxt, fo nimmt man etwa« SBaffer ju, aueb, fann man 
bat ©ago «rfi mit Sanbmcin aufquellen, tmb bann ben 
Htm SBein angeben» lieber cnglifgen »ttbbittg ift 
W«fe ©auce feb> gut 

1? D 
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loa. ff&of olaten -Sauce, 
syiun rupre in einer <nc*]jcrc>ue ein üiiiuujen joui* 

itt mit 4 ©boitern unb flatt be* 2»el)l* mit £ $fttttb 
(SJjofolate gut burd), gieße SBeitt unb cht wenig 2Baffer 
ju unb lafle rtlle« }u einer f&mtgen ©auce fodjen. 
Slucty fanrt man jur <*rfparung ber ^ofolate etwas 
trodfen ger&ftetee SWettf jumengen (naefr 9tr, «70» 2lu# 
wirb biefe ©auce mit $uätr »erfefct unb fcu SJubblng« 
gegeben, 

iö3. Äutferrt* übet AJlttf^etn^ßattee. 

Die 3Äufd)eto ober »«(lern werben in SBafler nur 
etnmalaufgcfocfyt, bann in einer Äaficrolle ein ©tutf 
föutttt, nebfi einem Sbffel 9Äe&l, etwa« SBaffer unb 
einige Hein ge&acfte 2luftern, gerieben, auf bem geuer 
mit SBr&lje oberSBeln unb bem Söaffer, worin fcie Sto* 
jiern ober SRufc&eln abgefoc&t worben, ju einer (JmU ] 
gen ©auce dbgcr&brf, un£ bann (Sitronenfc&ei&cn, unb 
bi* Don ben Störten gereinigten Slujiern &lnjugefl)an, 
Anb wenn man wiß, nod> ein 8&ffel wtt pampig» 
non«, Älefe ©auce gebraust man fiber gebratene 
Äapaunen, 9hitcn, .fjft&ner nnb befonbert ftber große 

Mau aef od>te .foedbte* 



Vierter ?{f>fd&mtf, 

Zubereitung 0 c r @ » p f» c n. 

104. 8HttH(elf*.6tti>i>e mit ©r«ttpe». 

fSJton täff" ble thtt fdttm SBaflcr aufgefegten ©ratfc 
pen mit einem etuef^en 85utter>«&t we^unb^- 
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mlg fachen «Hb Umtytt fte t>or bem SInbrennem ©o 
abgehet fähtM man jte itt ben jur Suppe benimm* 
ten £opf, fdjlagt jte in bemfelben mit einem ©tftcfc 
#en »utter gut burcfc, gießt bie burcfrgejtebfe S5rß&e 
baranf unb lift fte bamtt fo#em >Jur <£r&bbun$ beS 
SBoblgefdjmacf* fügt man gereinigten unb fein gebadf* 
ten Kerbel, ©pinat, ©auerampfer, and) einige ©#el* 
ben ©etterie'binju. ©ollte jte nlcfct bidf genug fepn, 
fo quirlt man fte mit ein <Paar eiern ab unb rietet 
jte fo am 

105, 5Rinbfletfcb*6m>pe mittel*., . 

SBenn ber SRel* na# 9lr* 23* abgebrüht »orben, 
fo laßt man tyft mit SBrufce in einem befonbern {(einen 
Stopfe m\ä) fo#em Sie jt*r ©uppe beftimmten Äriu* 
ter fluttet man mtn fein gebaeft in ben ©uppentopf, 
gießt bur$ ein ©teb bie ör&be barauf unb l&ßt bei* 
tti fo^em 2Jetm 2lnrid&ten quirlt man bie fdthf)t 
mit Siern ab, ruljrt bebenbe ben Siel« ju, bamit er 
sticht jerfiücf elt 3m gaD man bie ®uppe obne Äräu* 
ter glebt, fo wirb SKuSfatennuß ober gejioßene SKufc 
fatcnblume baruber aeftreut» 

106, gtinbf!etf<b-@ttj>pe mit Siubeln. 

$u ber bur# ein ©leb gegebenen SBrfilje tbut 
man einige ton ben ©tengein abgepflueffe unb geroa? 
fd)ene sportttlacfblafter, bie anbem Ärftuter in grbbltdj 
jerbadftem gujfanbe unb rißt jte in ber »r&be mürbe 
UQm, attbann l&ßt man bie nad> 9tr» angefertigt 
ten Slubeln ganj locfer in bie »r&b* fatten, bamit fte 
«tebt flümpridjt toerbeft,- nodj einmal au ffod^e» .unb 
richtet jte nun am i . ; ' 
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in. SH«*fU*f*«©nppe mit Webl«e*«?<*eir. 
Die ©rufte teirb wie (ei ber »origen beftanbeft 
unb feie nadb 9ln 10. anflefertiaten ©rauuefce« na$ 
bem £in|ua,eben no# einmal mit ber €up»e aufge« 
lo$t. Um ba8 fftaafi bcr benbtbia.ten ©up»e &efWm* 
tnen |u fbmte«?, regnet man getttynlicb auf ©ne 9>er* 
fon £ öuart Cu»»e. 

loa, Sltttbfleif** Suppe mit (Süttö* ttoit Sief*, 

au* Sienet <8rie*. 

2Jlaft fEreut einige 2otb SteiS ober SBiener ®rte*, 
gan) fein itnb langfam |u foc&enber 93r&be, STOildb 
ober ffiafler, ober rfifcrt ifcn au$ mit faltem SBafier 
ein itnb gießt ibn ju bem fod^enben ÜBajfer, I&ßt if>n 
mit ©alj itnb einem ©tfccfcfcen SButter ganj weicfc itnb 
bldf lodern S(l biefe« gef#e$en, fo muß er auf einem 
reinen SBrete ober auf einem flauen SCeler elne« w gin* 
gert biet tyo4> ausgebreitet erfalten, föneibet au« bem 
nun *bttig erfalteten ©rief tleredfige ©t&cfd&en »nb 
gießt bie mit ©ern abgequirlte Srfifce barfiben jJuUfct 
wirb etwa* Sforifatennuß barftber gerleben* 0to$ ift 
ju bemerfen, baß ber ©rle* auf {einem SBrete augge* 
breitet »erben barf , wo »orber gering ober ©pedf ge* 
fc&nitten worben, »eil er in biefem gaße einen wibrU 
gen @*f#macf annehmen würbe. 

xog* stinbfUiftf-euppe wit gabennttbetm 
Die JBrfi&e wirb bur# ein ©leb in ben ©uppen* 
topf gegoffen, mit ben Äriutem aufge Jod&t, bie aufge* 
lotferte* 9htbeln binjitgegeben, mi nun nod& einmal 
bamtt auffloße* Iaffem Die |ur ©uppe beftimmten 
Ärftufer fann mm auc$ »or&er befonberf mit »utter 
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in einem Ziegel auffdfrtoifcen löffen imb fo ju ber 
6uppe t%m. \ 9>frnb SRubeln auf s Quart ©uppc 
iji ^Wommen &inret#enb, 

xio # sRinbfleif*«©ttptfe mit «JflefJod&ene» 

2Me Sr&lje fann mit SSBurjeln unb Arbitern/ afc 
Sctteriefrttut, Äerbel, ©pinat unb ^orfolacf auffotfeu* 
3ft bie Suppe fertig, fo fliegt man mit einem Bjfcl 
bie fefcon t>orl)er na# 9tr« 3o* angefertigten ©erflbße 
in bie angerichtete ©uppe* 

xxx« Sttubfieifcb-euppe mit eingefoffeuett 

Cietm 

i Die SBr&tye fo#t man ebenfalls, ttad^ SJeliebeu, 
mit Hein gefc&ntttenen SBuqebt unb Jtr&utern, »uff 
a Quart ©uppe ue&mc man 12 — 3 ©er, fd&lage feb 
bige in ben Stopf, tyue, nac&bem fte Hein gequirlt, 2 — 
3 Sbffel toll ME baju unb gieße ei tr&pfelnb in bie 
fodjenbe SSrit&e unb laffe e* noety ein S0?al auffoctyeiu 
Seim Kurierten reibt man SJiuSfatennuß barft&er* 

xxa. Ulare S3ru(e mit gerieten ©emmelfd&ei* 
ten utft Jawefau* **et att* boifinbifdjcm 

9Xan fc&neibet au6 Keinen SRtfcfy&roben ©Reiben, 
beßreic&t biefe etmaS bief mitSöutter, beftreuet ße mit 
geriebenem $armefan* ober ^ottinbifc^em Äife unb 
laßt foldje in einem Öfen auf einem S3lccfye rbften«. 
9tun gießt mau bie nicfyt febr gefciljene ötinbpeifcb- 
br&be burd[> ein ©ieb, baß jte rec&t War t&irb, rietet 

Mm unb tfiui ht* atrhücten (Semmelfcheibett biiteut. 
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nl SUttbfleffcf)*®uppe mit tUin gefc&tttttene» 

2Bur$elit, 

SKit burd&geftebter SBrftfce fo$et «tan We red&t 
fein geftynlttenen SBurjeln wei#; aucfc fann man bie 
am gfeiftye geioefenen SBurjdn tjerauSne&men , fein 
ftyneiben, mit gereinigten 9>ortu(acfbI&ttern tmb fein ge- 
fcacften Äriutern in ber abgeirrten 93r&$e fo#en* 
hierauf rft^rt man auf ein Öuart ©uppe einen Sbffcl 
t>oH Kartoffelmehl mit etwa« SBaffer flar, gießt ei in 
bie ©uppe itnb l&ßt e* no# einmal bamit auffegen , 
fo ifl fte fertig. 

114. 3Uttbfleff<b*©uppe mit Sc&wemmfUfUu* 

>. Dltfe ©uppe fo#e$ man mit feinen ©r&upcfcen, 
tote bie na* 9ir. 104« ober quirlt bie SBr&fte na* 
9lr, 17* mit dem ab, mac&t nacfc 9tr* 28» ©c&wemuu 
flbße itnb läßt jfc in ber ©uppe focfcen, 3Birt> 31t 
biefen Stögen fein gute* SPiefcl genommen , fo werben 
ße fd&lifftg ; eben fo b&rfen fte nic&t mefcr lange fo* 
d&en, fobalbfte in bie £&&e gejtiegen, benn fte falten 
fonjl au* elnanber* 

« • 
n5, Srautte 3titttfleif**©uppe, 

ßln ober jtoel $fimb 5ftinbfleif#, au« ber Äeule, 
werben in ©Reiben gefdjnitten, getlopft, fn einer mit 
SButter au*gef#mterten £afferotte*auf bem »oben unb 

an ben Seiten anaeffebt* mit aefebnittertert föhineln. 
SSorrcbotten, £bjmian, SJaftHfum unb einem gangen 
©todf Sngtbet auf einem etwa« niebrtgen Drrifwf fachte 
braten {äffen. 3ft «* unter mehrmaligem @4>&tteln, 
n>obur# ba* ©3waraanfe$«n be« gieiföe« »erbatet 

• 
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wirb, nö)t fährt braun an garbe geworben,, fo gießt 
man ein, ber }u gebrauebenben Quantität ©uppc an? 
gemefifeneS 5)Jaaß gleifcbbrube binju, (aßt eö aufheben, 
bamit bie 33r&bc bie braune garbe annimmt, gießt jtc 
bur# ein Stet ober grobe ©entfette War ab unb tbut 
nad) 9h\ $4* pr&parlrten ©ago bin|u, aueb glcifcb* 
Hbßeben nacj> 9tr. 38., fo man beim 9lnrid&ten in bie 

Xerrine legt, ober ©agofloßcbeu nacb 9lr^ 45* 

- 

ij6, SBetge 9Katibel*©uppe f 

SKan jerfc^neibet 4 weife SKifcbbrobe in ©fftfc 
len unb liflt biefe« mit einigen Hein geftynittencit 
5Bur|eln, SBorreebollen, aud) wenn man et gerabe *or» 
r&tbig bat, mit einem ©tücfcben halber * ober £6b«*tr* 
braten, ein $aar bart gefönten ©tat, legtere mit 
bem ©raten Rein gefebnitten unb bann in einem SW&r* 
(er fein gefioßen jiitgetban, einigemal umger&brt/ mit 
gfeifcbbr&be J« einer f&migen ©uppe iodfttu hierauf 
tofrb $ 9>funb abgebSutefer SCJfanbein mit einigen SEro* 
pfen SBaffer 8« einem 8ret geftoßen, a« ber nlcbt 
meb? fo^enben ©uppe gerfibrt, bamit folebe in berffcU 
ben Rieben, b^nn bureb ein^aarfteb gerieben, SWulfa* 
tenblumen, nebfl gebbrigem ©al} bi*)ugetban unb oer* 
beeft Ui jum Slnricbten am getier nur Jteben lajfeiw 

8Jeim jjinjwrubren ber STOanbein febe man W s 
juglicb barauf, baß bie ©uppe niebt Jo#t, weil jte, 
fonfl ieiebt f&jfcbt tt>irb unb ein fible« SMufebn befommt 
Sollte bie Suppe noeb |u biet fepn, fo bijrf man 
nur nccb SH&b* burdb bat ©leb gießen, bamit baft 
jurficfgebliebene ©&mige aueb no<b bcrautgefplUt tolrb* 
tttberbaupt muß bie ganj$ g&fftgfett n\d)t ju biet ftyit, 
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fonbero eine ftfcbnc »elße ©tippe Bifbem 9»att gfcbt 
(Sc mit ©d;toemm* ober gleifc&Hbßctyen, 

217. Äreb**©nppe« 

SOTan fl&ßt na# öorfc&rlft 9tr* 11« }tt 3 Ü»«rt 
©uppe ungef&ljr i ©cbocf abgefoc&te Ärebfe red&t 
fein, je feiner, je rbt^er bie ©uppe, fefct in einer Äaf* 
ferotte | *}>funb Sutter, einen 2&ffel t>ott SJJe'bl, «ein 
geftynittene SBurjeln, nebjl jufammengebunbenen feinen 
Kräutern, al*: St&pmian, <£*braion, SKajoran, SBaftlU 
fum unb 5>eterftlic auf* Setter, tfcut bie geflogenen 
Ärebfe nebfi 3 — 4 ^eCinge ©emmel binju unb laßt 
alle* bi* £ ©tunbe t>or bem Slnrubten jufammen.gut 
burcb?o#eiu hierauf n>irb a8e* burd& ein ^aarfteb ge» 
rieben, baffelbe gut au*gebrudft> unb bi* jum Slnricfy* 
ten am geuer jieben fajfen» Sebocb bärf bie nun fer* 
tige ©uppe nic&t »ieber auflohen, »eil jtcb fonjl ba* 
Kot&e in bie jpblje tiefet, bie ©uppe ni#t mefcr bur# 





r 


•TT 





in SBereitfc&äft gehabten, na$ 9to 3g* angefertigten 
JtrebSflbße, nebfi** 11 gepufeten ÄrebSfdMnjen binju* 

na Äalbfreff**©«vi)e mit Sief* o&et ©tÄttpe. 

Da*« ÄalbfCeifcfr blanc&lrt man na# 9tr* 2. red&f 
gut, ba« Sßajfer, worin e* gefocfyt, gießt man aber 
nt$t mebr toeg, ipeil fc^on Äraft barin ijl, fonbem 
man nimmt ba* gleifcty berau«, pufct t* ab, legt e# 
tn falte* SBajfer unb mac&t e* recbt toeif, unb lägt 
ba* SSafer, worin e* gefoebt, nadjbem man biefe* 
bur# ein ©leb gegofen, foe&em 8lbgef$htmt ftut 
man ein ©tucfcben SSutfer, ©alj unb eine fralbe <Sk 
frone a», meiere juSlei* torjuglty gut f^medttj beim 
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VwAtytn tohrb bie fBrföe mit dem abgequirlt, ber 
befonbert abgelochte &ttii, mit einem ©tfccfctyen SButter 
termengt, Ijinjuget&an, 2Äu«fatcnb turnen ftbergerieben 
»|l efne fe$r föbne fraftlge ©uppe. SBlll man Inbefl 
bie SBrufje mit ©raupen geben, fo fod)t man btefe in 
einem Stopfe au«, fefct fit mit ber ©uppe jufümmen 
auf, t&ut an« glelfd> SEBurjeln, quirlt bie @uppe mit 
©ern ab unb reibt SDluSfatenmiß fiber. 25a« gleifty 
n>irb abgepufct jur ©uppe gegeben* 

1X9* «albfletfeb*6uppe mit ÄrJutem ttnb 

-Das Äalbfleifcfr iwrb tme jur frorigin ©uppe ge* 
fo#*; n>enn e$ balb totid) \ft, lägt man in einem 
Ziegel ein ©tödfc&en Stifter aergeben, thfyct auf 3 
üuart ©uppe a Äbffel *oH SÄebl binju unb ttßt e* 
ncbft ben ge&a<f ten Är&utern gut bu*d&fdijtt>i$etu Jjierj 
auf t$ut man ba* burc&gebratene fKefcl mit ben ÄrSu* 
lern auf bem Stiegel in ben ©uppentopf, unb gießt bic 
S3r&l>e bur# ein ©ieb bar auf ; fobatb ti fo#t, jiictyt 
man bie uad) 9ln öS. angefertigten Äl&ße ab, t&ut 
folge sur SSr&fcf, unb fobalb fte in, biejjbbe fommen, 
ftnb fie aud> balb gar. 2>a* gleifc^ ttlrb rein abge* 
pufct in ber ©uppe ober au$ allein gegeben, wie man 
ti tt>lll* 2lud) fann man bie ©uppe mit ©lern abge* 
quirlt mit Äl&ßc&en naefr 9ir. 29. geben, au# bie 
Äräuter foeglafie», unb 2Äuafatenblumen tyinjuf&utu . 

lao. j?übtur*6«ppt. 

X>a* J^uljn wirb n<^ ber »nlelnmji im erjfctt 
»bfebnifte btefeS »w&S gut unb weif gereiniget, btmt) 
ba« einbiegen ber totsten in eine gute §«?ok gebrac&t 
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unb normal* abgefo*t SBttt matt ©raupen fear*}!! 
geben, (o werben einige iofy baoon auSgequollen, fol*e 
mit Statte* gut bur*gef#lagen, bie bur*gefeibete 
SBr&be jur ©raupe in ben ©uppentopf gegojfen, unb t>ox 
bem Starteten mit ein 9>aar eiern abgequirlt, au* 
wenn man »IC mit Ätöß*en na* 9lu sg t gegeben» 
Sßem biefe ©uppe |u einfa* fefm foUtc, ber 
fann fol*e mit ÄrebSbutter, ÄrebSHbßen na* 9ln 39*, 
©pargel, SSlumenfobl, 9Äor*eln, gefüllten ÄrebSftya* 
len unb abgepu^en Äreb«f*n>änjen gebem 

121, fir<$uter*©uppe mit verlorenen eteru. 

»an ligt in' einer Äafierolle mit einem ©t&tf *en 
Sutter gebadften Äerbel, Jtopffallat, ©elleriefifaut, *U 
»ige »littet <J*bräion unb eine #ant> soll ©aueram* 
pfer gut 4ur*f*ntf§en, bamtt W f&mig »irb, einige 
«bffel uoil 9Äel)l §ugef*fttt*t, biefe« aBe* in ben <8up* 
pentopf getrau, bie 35rfifje barauf gegofen unb fielen 
lafien. >Ju blefer ©uppe fann man jt* fefcr gut ber 
»r&be wn ,$?ammelfleif* &ebienen, nur muf ba* geff 
t>orber abgenommen ftytu $u bfinne fann mau fte 
abquirlen, na* 9fo 7* verlorene ©er machen, bie* 
felbenabpufcen, in bie Sterrine legen unb bie ©uppe 
{ibergießen, na* belieben au* etwa« S&toWatemtuß 
fiberreibem . - 

122, Ärtfutcr^Supve mit verlorenen eiern 

auf eine anbere 8rt 

£u blefer ©uppe nimmt man bloß ßerfcel tmb 
einige gut »erlefene unb gewaft&ene «Härter ©aue.r* 
ampfer, ftyttigt fol#e mit einem «bffet SMebl in & U fc> 
t« gut burefc, gießt SBrö&e binju unb läßt es foebep«. 
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Dann nimmt man Spinat, *crtlc|t unb toafät tyn 
fi&ßt tyn im SDtbrfer gut bttr#, preßt tyn bur# ein 
Zud), tfott ben ©aft in bic ©uppe, quirlt fte mit 
Stern ab unb giebt bic Verlornen ©er in ber ©uppe* 
SÖer bie ©uppcnfr&uter ni$t in fSutter f#toi$en laf* 
fen tpitt, welche* fte freiließ fc$matf$after unb bie 
Suppe au$ fimlger ma#t, ber fann fte au$ gleich 
in ber »rfi&c fo#eu* 

ia3* Srattj8fif4>c*©wppe. 1 

SWan nimmt gereinigten SOBirfffl r, 2Beiß* ober 
Slumenfo&I, m\d)tn man will, t&ut tyn in eine 
©Ruffel, gießt foc&enbeS SBaffer barauf unb läßt ihn 
eine SBeÜe bamit jfe&en. 9Ujbann brfitft man ben 
ÄoW rein au*, Ufa <n flare ©rufce, läßt l^i bar« 
in beid^ rochen, t&ut in bie SCerrlne geriete ©Reiben 
franj&ftfc&e« 85rob unb gießt bie ©uppe barauf unb 
reibt ein wenig «TOuSfatennufJ bartoen 

iö4* granjfcfifcfte 3»ie6eir@uppe, 

2>ie abgepellten «nb in ©gelben jerfdbnittenen 
jjttnebeln lh$t man in SÖutter unb einigen £6jfe(n 2#eW 
gut burcbfcfcwlfcen, nimmt jebod) oon beiben na$ $ro* 
portton ber SButter, weil e5 fonfl ju bief toirb unb 
nld>t gut burd&f<bwifcen fann ; fo abgejtytoifct t&ut man 
fte in ben ©uppentopf, gießt 23r&&e ober aud> nur 
focfeenbeS SBaffer barauf unb läßt eS foc&en; beim Situ 
rieten gtebt man ebenfatt« gerbfiete« franjbjtfcbe* ober 
$iil$brob jn unb faljt bie €3uppe na# SSeliebem 

iö5* S3tt*jeJ*©uppe. 
S9?an nintmt ^eterfaien^aBuraelif, ©etterie, einige 
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gwfle 9>afllnafen, tWlge große toeißeföfiben unb STOow-- 
röben, l&ßt atteg »ofcl gereinigt unb irt ©tudfen jcr» 
fgnitten in einem Slopf mit fogenbem Stoffer regt 
»eig fogen; bann reibt man bic tseig gefönten SBur* 
3eln fiber einer ©g&ffet mif einer SleibeFeule burc^ 
einen Jtargfglag, inbem man baS SBurjelmaffer )um 
©erb&nnen attmtyltg jugleßt. 31* attei burggerlebett, 
fo tfcut man e* in einen ©uppentopf, giebt x SButter 
* «nb tsenn eS fe&lt, nog SBrige ju, läßt e£ fogen, 
quirlt eS mit ein 9>aar ©ern ab «nb richtet ei fiber 
nad) 5Wr* 25* gebratene Semmel am £iefe ©uppe 
erfefct boßfornmen eine gleifgbr&bfuppe, »enn man 
ftatt ber SSr&^c aug bloß Jogenbeg Sßaffer nimmt 

xa6« Seift 3l4bett#6in>pc 

3" 3 Guart ©tippe nimmt man | SÄefce 8?fiben, 
fgabt tmb toäfgt fte, tfcut fit in einen Zopf, ber ge» 
rabe boO babon wirb, gießt fogenbe 5Brige barauf 
unb läßt fte regt tt>eig f ogem 3(1 bie »itfge fett/ 
fo bebarf ei feiner JButter me&r, tji biefel jebog nic^t 
ber gatt, fo muß man ein ©t&cfgen JButter ant&uiu 
SBitt man anrieten, fo t&ut man bie Rüben nebft in 
©Reiben gefgnittenem unb gerbftetem SKilgbrob in 
bie gerrine, gießt bürg ein ©leb bie »rfi^e barauf 
unb reibt SRuifatennuß über* 

127. 2Beiße Sft fi b en « SSupp e auf eine anbere Brt. 

sju 3 Üuart ©uppe regnet man § SRefce Stöben, 
läßt folge »o$l abgepufct unb abgetoafgen in einem 
£opfe, ber gerabe bott babon tmrb, mit fogenbem 
SBaffer pber fBrige regt toeig fogen, brfidft fte bann 
mit einer Äette ganj flein^ reibt fte fo biel als mbg* 
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II* bwd) ein ©leb , Immer f o$enb ©affer jugieg enb, 
bamit fte ftcb gut burcbtretben laffeiu 3fl öifeg burcfjk 
gerieben, fo f$ftttet man e3 in ben ©uppentopf, gießt 
sta$ bem SJebarf ber ©tippe 93r&be ober f oc&enbe* 
Stajfer barauf, tfat S&utttt unb ©alj jebocfc oo* 
legerem nur wenig, toeit jut>ieC ©afj ben Stöben ben 
angenehmen ©ef^macf benimmt, rid&tet fol^e ftber 
na$ 9lr+ «5* gebratene ©emmet an unb reibt ein tot» 
nig ÜRutfatennuß üben % • 

. «8. Suppe oon flFrbtoffeltt. 
3D?an lägt Die a&gefcb&ten unb abgeladenen 
erbtoffefo in einem ganj bamit angef&dteit fcopfe In 
jffiaflTer wei* Joeben; ifi bief gefcbe&en, fo gießt man 
bat SBafler ab, br&cft fte mit ber Äette, nebfl einem 
©t&df »utfer unb ettoa« ©al* re#t Rein, reibt fte bur# 
einen JDnrc&fcbJag in ben ©uppentopf, gießt SBrfifc 
sber fod&enbe« Sßaffer barauf unb lißt e* f oefcem ©o 
man e« totff, fann man gebadfte 9>eterjUle unb feine* 
©eHerietraut baran tfcun, mit einem © abquirlen unb 
Aber gebratene ©emmel anrieten* 6* läßt ft$ bieffe 
Suppe au* ebne ledere* effetu 

tag. euppt oon jungen grAnen Srbfen* 
Ju 3Öuart ©uppe nimmt man eineiWe^ au* 
fcobl xf SBefce ©cfcoten, tfpxt fte au*ge$&lfl unb au»- 
gemafc&en in ben ©tippentopf, gießt bur* ein ©ieb 
tretet fr&ftige aiinbfreifebbr&be barauf, ttnb Wßt fte ba- 
mit lochen, giebt noc&mals getoaf#ene 9>ortulalM4tter, 
and) fein gebaeften ©alat baju, rbflet auf einem 33lecb 
eemmelf$eiben «nb ticktet bie ©uppe bar&ber an* 
©er bk ©emmel »igt liebt, btr fawr.m« fatt Mi- 



fer bie Suppe mit ein tyaat SbffeTn wtt *orber in taU 
tem SBafier Mar gerührten Kartoffelmehl ab|lehen # 

130. ©(Atte Crbfen* ©uppe auf eine anbete 

Krt 

Die au*geh&lj!en unb gettafebenen ©doofen »er* 
ben teit fochenbem SBajfer in einem Stopfe mid) ge* 
focht, bann mit ber Äette serbrüeft, burch ein ©leb 
gerieben , mit 93rüfje immer nacbgefpülf, bi$ mir bie 
4?filferf |ur&cfbletben, in ben ©uppentopf get&an, SBrftbe 
Sttgegoffen; fein ge^adfte 9>eterftlie, unb im gall man 
feine 29r&&e bajit genommen bitte, »utter unb ©al| 
baran get&an unb über gerbjlete wfirflic^t gefönittene 
©emmel angerichtet $u biefer ©uppe fann man au# 

1 i3r. ©rnne^fiob^Cnppe. 

©nigej?änbe *oH ijafergrftfce »erben mit fochen* 
bem SBajfer «bgebr&bet, einigemal mit (altem 2Bajfer 
nachgefp&lt, unb mit SSaffer abgefod;t* ©obalb bie 
•ftafergrfifce f&mig gefoebt toorben, fo gießt matt tfe 
burch ein #aarfteb , bamit nicht* t>on ben^&lfen bar* 
unter fomme, jiebt ben ©äbm gut herunter, t^ut eU 
nige #inbe voll fein gebaeften gr&nen Äo&l in ben 
©uppentopf, gießt ben ©&l>m auf ben Äobt unb l&ßt 
Ibn barin mit SButter unb ©alj »eich foeben« Äur* 
*or bem anrichten t&ut man eine große, auf einem 
Stefteelfen fein geriebene rotbe 9t&be §inju, unb (ißt 
fte noch mit auffoeben* jffier biefe ©uppe noch fctatt 

i 

t .„ H U »*»Iff Kit«« M jtf« /% Kam HA^IttlH CO 5« 1« /» . . .Hp.i «« 

oeretten nxu, oer nfprnt |icm oer rori;eu «iiuoe puutr 

unb üorljer in SBafier abgelochte unb bann abgefeilte 
ichte Manien barin; auch (ann man ftch ftatt be* 
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Jtafidttlett, Heiner, abgelochter, abgepellter, mit cht 
fcenfg ^tiefer in SJutter gebratener Äartoflfeln bebienen, 
welche fefcr gut fc&medfem 

132. 2Bejfibfet*6ttwe mit SReiCgttt«. 
Sttuf « Üuart »ier reefcnet man | 9>fimb Stet«* 
grieft* <Sobalb bai 2Mer auffoebt, gießt man ben t>or* 
ber mit faltem SBlere eingeröbrten ©rieg ju bem fo* 
cbenben 5Blere / unb l&ßt ifcn barin gut au$que0en, 
tbut aud> SSutter, ein n>enig ©afy unb ^udfer an; gut 
burefygefoctyt n>trb bte ©uppe mit ein 9)aar ©lern ab» 
^equirlet, angerichtet unb mit $lmmä UftvtuU 

i33. SBe.gMer * ®nppe mit eingerittener 

©emmel« 

ffn ö Üuart 58ier ftyneibet man ffir einen ®ro* 
fdjen ©emmel, lh$t ti mit SButtcr, ©alj, £ucfer unb 
©tronenfcfcale üoc&en unb quirlt e* mit ein $a*r 
©ern ab* 

i34* SSelffbiet « 6uppe mit gewürfelter 

©cmmeK 

Z)a* 93ier läßt man erfl fod&en, quirlt 4 ©er in 
ettpa* faltem »ier mit ein $aar Sbffeln 2»ebl befon« 
berg ein, jiebt fobaSm. ba6 Äacbenbe bamit ab, tbut 
SButfer, ©alj itnb etma« $udtt an, unb rietet ble 
©uppe über in fffiurfel gefebnitteneg üRilcbbreb m 
3ulefct tpirb nodfr etoaö >Jimmt fibergetfreuet. 

i35- SBeff bier^ettp^e mit Äartoffelmebl- 
9Äan I&gt baS »ler mit einer betfben Zitrone auf» 
lochen, ftut £ücTer tinb ein $aar Äbrner ©alj, unb 
auf jebe« Quart einen «bffel vott Aar geröbrteg Aar* 
toffefmebf fctnjtr unb I&ßt eg mit fa&terem no# ein* 
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mal auffo$en. T>ai Jjiitjuge&en be5 9ffe$tt tmtfl un» 
ttt beftanbigem SR&brm gegeben. -Sulefct no$ etwa« 
gimimt fiber bie ©uppe ge|ireuef. Siefe ©uppe i|f 
einer au« 2Bein fe&r gleitb, fbbalb ba8 SMer gut iß; 

* ■ 

4 

136. (Selbe dr*f«ite©ttyi>e alt ©$»eitte«btett 

ttttb 6ä)t»eittem*Ri. 

3Me Cftbfen werben beriefen, gettafcfcen, mit SBafi 
fer aufgefegt wnb ganj jleif itnb toetd^ gelobt, aisbann 
abgegoffen, gecjuetfd&t, burdftgefcftlagen, tmb in bctt 
Stippentopf getftan* Qtwai Hein gefdftnlttener ©eile* 
rfe, 9>eterftlienttmrjeln, 33orreebollen, in einem fcefonbe* 
ten Jlbpfd&en abgefaßt, giebt man mit fammt bcr 
' fBrfiftt fcinju, unb t&ut SButter atu Die ©cfetoeineofa 
ten unb bat Wlaul l&jjt man rec&t midf io$en, bei* 
bftnnt mit ber, aber ni$t jn fähigen, »rufte bie 
©tippe, t&ut bie in feine länglU&e ©treffen gefehlt* 
taten Öftren unb ba« STOaul ftineln, tmb rietet blefel&e 
über na# 9ir« 23* gebratene ©emmel am ZMefe ©uppc 
erträgt ni#t biel ©al|, • ' 

■ 

9* 

157; Sinfen»6n^pe mit ecbweineobtem 
T)\t £lnfen »erben beriefen, gett>af#en imb abge* 
fodftt, mnn bat SQ3affer abgegoffen, einigemal mit ber 
Äette jerbrficf t, S3rifte barattf gegoflen, ein ©tficf S3tifc 
ttt &in*uaetban , aud) fann man tttvai ßjruneä batnif 
lochen laffetu SJISbcmn burd&gefälagen, baß bie J?&fc 
fen jur&dFMeiben, itnb bie weid&gefocfctett, in feine 
Streifen gefd)nitten*n öftren nebfi abgefegten SBurjelit 
binjugttba». SJllt friftben £>&>en falje man bie&ipp* 
»oeb »«lieben, bei gepbfelfen £>b>ett b>gege* ift bie 
. gtbßfc 

* - * 

' \ ■ 
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gtbflte $orft$t t&ti)i&, baß bie «tippe tttyt aerfaljt 
»erbe* 

i38* 2Bef§e 23 ob neu* Suppe, 
Die SBo&nen werben reefct weiefc gefod&t, attbamt 
abgegoflen, in ben* ©uppentopf get$an, Ware 3iinb* 
flfeif#brfi&e burdj ein Sjaatfxtb barauf gegoffen, fein ge* 
^aefte 9>eterfHic fcinaugegeben unb bamit fo#en (äffen, 
Sfi bie SBr&fec fett, fo bebarf fte t einer »uff er ; Afl bie» 
feß m$t ber gatt, fo giebt man ein ©ffief 311 unb fte 
ijl fertig. 2B&nfd&t man fte aber fSmig ju fcaben, fo 
quetfc&t man bie Sonnen mit ber Äelle etwa« burdf>, 
gießt bie 33rö&e barauf unb giebt bann ein @t&df#en 
SBuffer mit 9>efer|tlie unb abgefegten SBurjeln &inju, 

-139. 6ago*©irppe mit Sßein. 

>$u einem Guart SBeln nimmt man 4 ?ot& ©ago, 
pr&parirt if)t\ nad) 9lr» 24« , tfcut i$n in einen |alben 
Quartfopf ttnb läßt U>n mit SBaffer unter mehrmali- 
gem Umrö^en fodf>en, bamit er nic&t anfefct ©obalb 
er re#t bief aufgequollen tff, tfcut man i^n in einen 
grbßeren Stopf, gießt eir fiuart ©ein barauf, t&ut 
Jucfer, 2immt, ©fronenfd^ale baran unb lißt iljn fo 
perbedft foe&en, bi« bie Äbrner ganj Kar xaulfe&en* 
%lad) bem 9lnri$ten fann man $u<Xttflh§tyn barauf 
legem ' 
i4a # 2Bein*6ttt>pe mit JBrob unb dotlntbetr* 
* STOatt l&ßt ben SBettt ein SM auffoc&en, t$ut 
etwa* fein gerieben SJtoggenbrob, rein gemalte Heine 
SRoftnen, »Jucfer, 3lmmt *tnb QtttnMtenfd&ale &injtr unb 
laff tyn bamit nodfr etwa« *o#etv fo ijl e« eine föbne 
@uppe* ' r , • • 



66 

• — 

i. 

x4*. SBelf e SBeltt«$tn>j>e «ttf «Ine «nbeee Ret 
3R«ti foc&t bret 2beil« weif m 2Betn mit einem 
Kfceil SBöfler, nebjl Gitronenjtyale, ^urfer unb «Simmt 
auf, «ulrlt benfetten mit ©lern nad> Str. 17. ab unb 
flutet l&ri ober »Wcult an. See SBeln muß nit&t In 
einer fupfernen ÄaflerpOe, fonbera lieber in einem ir* 
benen fcopfe gefönt »erben. 

14a. 3Bein*6uwe mit Äattoffehnefct. 
©n ßuart SBeln »trb mit einem fcafienfopf *ott 
gfieltoaffer, einem Saffenf opf öott gjftrftc^M&t&enwajfer, 
etwa« Sitronenfaft, guefer unb 3immt gefönt , bann 
s Äbffel sott Ilar gerührte« Kartoffelmehl hinjugerälpt 
unb no$ ein ÜRal bamit ^ifjtcßen (äffen» 

143. ©*aum*Suppe mit SBcitu 
$n ttaem l»ei ßuatftepf »erben 6 ganje ÖRcr 
jerquirlt, baju ein Guart SBeln gegojfen, nebfl gerte* 
bener Sitronenftyale, geflogenem gudfer unb $\mmt, 
Ult gut gequirlt, bann ben £opf ani geuer gefegt, 
blefe SBafie unter fcejl&nbigem feuerten fo#en lajfen 
unb fobatb ei aufjteigt angerichtet» SKit gudferplafc 
$en, au# nac& Sttr. 53 angefertigten SÄanbelfftflc&eit, 
ifi ti eine fe$r ftymaef hafte Suppe» 

144* S3evg«6tt9pe» 

SRan t$u< ein ©tfi<f 85utter in eine Äafierotte, 
fobalb fte }u frbfdjen anfingt, $ut man fein gerieben 
Koggenbrob, nebji fein geriebener ©tronenfcfcale (jlnju 
unb läßt e* barin braten f nimmt jebo# ge^brig S3ut* 
ter, baß ba* JBrob nkfct troefen bleibt; au$ famt man 
Keine Stoftnen banmter nehmen» Out burc^gebraten 
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brfidff man liefe SKaffe no# ttafm in einen 23r&b* 
Strikter, ber jtoar f)od), aber ntdpt su fpifc fe^n muß, 
ttnb lift e« barin erfolten* 2B&&renb biefer Seit fod>t 
man SBraunbier, fo m r el als man ©uppe nbtbig 311 
(aben benft, mit 83 uff er, ©afj, ^tiefer ttnb £immt, 
»Ab quirlt e« na$ S3orf*rlft 9tr* 17* ak 9htn t^nt 
man ba$ 93rob in bie SEerrine, inbem man mit ber 
j?anb fanfhan ben Zxitytt fcfciägf, bamlt ei ttnjer» 
brbcfelt berattfglettet, ttnb gief f bie ^uppe be|itffam 
an ben ©eiten berum, ebne ben 83erg ju *erni{$teiu 
ihs$ fann man #att be« SBter« 2Bein nehmen ttnb im 
galt fein 2ri$ter jttr j?anb »are, fann man ba< 
33rob »arm auf bem feoben ber Eerrine in ber gorm 
einet 83erge$ bilben, ber „tmten breit, oben fpi§ y\> 
läuft 2>tefe* ift eine fe$r fcfcbne ©uppe* 

145. £ümmel*©uwe. 
STOan lh$t 23raunbier mit fein geftynltfenem ober 
gyiebenem SBrobe fod&en,,tbut attbann SÖutter, ©alj 
ttnb >Jucfer, nebjf fo t>iel fein geflogenem Ä&mmel, alt 
man jttifäen *ier gingern galten fann, binju, täßt 
alle« gut burctyfoc&en, quirlt ffe bann mit ein ober 
itoei Siern, natfbem e* btd ©uppe ifl, na# Stev 17, 
ab, fo ijl ffe fertig. 

146. <8ratn>ett*6ttpye tttit fffieln* 

£ $ßmb ©raupen wirb in dnem Üuartfopfe re#t 
fämig au«gef*#t, ein ©t&cf Sutter angetan, tmb 
bamit gut burc&gefoc$t Sfl fte tt>ei#, fo gießt man 
fo tiel 2Bein ba|tt, baf bie ©uppe bmn flarf wirb, 
giebt Jucfer, ^immt, @itronenf$afe ju ttnb lipt fte 
W* im Slnri^ten »erbeeft bamit f o#en* , 
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147* SBaffer*© tippe. 
Sftan fc^netbet 9>eterftlienti>urjeln^ ©elterie, 23ors 
reebollen in einen SEopf, tbut ettoa« gereinigte 9)eter* 
ftlle baju unb läßt ti mit einigelt «fcänben »ott geriet 
benem JBrobe, mit SButter unb ©alj in SBafler fo* 
$en, Xtann reibt man bie gange SKajfe burd) ein 
©teb, gießt bie glfifjtgfeit »ieber in ben Stopf jur&df, 
läßt ftc mit gebacfter 9>eter|tfie lochen unb quirlt jte 
bann mit eiern ab» 

» * 

148. £er&el*©upi>e* 
3J?an läßt in einem Siegel ein ©t&df SButfer je* 
ge^en, tbut ein gute« Zfyll fterlefenen, gemaf$enen 
unb fein gebacften Äerbel, nebft ein 9>aar £bffet &ott 
Sßte&l l&injii unb läßt ei gut bur$f$$igen* @o gut 
burd&gebratett t&ut man e* in ben ©uppentopf, läßt 
tS gejaljen fod&en, quirlt el na# 9tr* 17« ab, unb 
richtet e« über ger&flete ober gebratene ©emmel am 
SDian !ann ben Äerbel au# gleich mit ein 9)aar Sbffel 
STOebl in ben Sopf mit f altem SBajfer efnrfi&ren, ^o* 
dfrenbeS SSajfer barauf gießen, SSutter unb ©atj baju 
geben unb e$ abquirlen* S3ori 9>eterfttie läßt ftd) aud& 
.eine ä&nlicfce ©uppe magern 

149* 3)te&l*©uppe inSBaffer. 
^u einem fiuart Suppe nimmt man jnm £ß* 
Ibffel t>t>U Wltty, r&brt folc&e« mit faltem SBafler Kar, 
gießt fod&enbe« SBaffer barauf, läßt foldM bann mit 
SButter unb ©alj foc^en, unb quirlt a tot bem Sin* 
rieten mit jwi ©bottem ab* 

i5o* Sieia*©ttppe I» Sjaffer. 

3u einem Quart ©uppe nimmt man 2 ?ot& 

■ * 

- ^ . 
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natfy 9ln 23* gereinigten fftei« , tfcut l$n in einen 
Quavttopf; gießt SBatfer auf unb lJßt i&n focf>em 
9hm SButter, ®alj unb SRuSlatenblumen fcinjuget&an 
unb julefct mit ein $)aar (Sibotter abgequirlt fd^tnecft 
eS fe$r gut 

i5u 3Baffer*©uppe mit ©raupe. 

SÄan nimmt ebenfalls ju einem Quart ffiafler 
jwel £ot& feine ©raupe, läßt fte mit SButter uijb ©alj 
?o$en tinb quirlt* fte mit CSern ab. 

DU{* ©uppen elften hie gleifd&br&$fuj>pen fe$r 

gut 

Sluf ein Quart ©uppc ru&rt man ein © Hein, 
#ut einen gbffel t>oC SKefct ju, quirlt e« bur#, lSßt 
e$ in bie foc&enbe STOilcfc trbpfeln, unb t&ut julefct efe 
n>a8 ^ltcfer unb >3tatmt am Ober man nimmt ju 
£ Quart @uppe einige £&nbe bott SRefcl, tfcut e* in 
eilte ©#&flel, giebt einige «bffel !o#enbe 2Ätl# bar* 
auf, reibt e$ mit ben ^änbcn unter einanber unb 
fireuet e* unter beftönbfgem Si&^ren in bie fod&enbe 
SRiUfc, baß e* ftd> ju «einen ©r&upd&en bifoet, aW* 
bann mit ein wenige ©al| ni>4> einmal aufgefoc&t ijt 
fte fertig. 

153. üRUAfitppe mit SSrob. 
«Wan fec&t fein gefdjmttene* ob« fein geriebene« 
SBrob fn 28aff*r »ety, bann focfet man q«M* 
fte mit ©ern ab, 6 k$t ba* fcrob ju, weltbe* ober 
ni#t 311 btcf, ane& nic&t ju bfmn gefoc&f, crotb mit 
einem ©t&cf#en 25ittter unb «t»a« 6al» »erje&t fan 



21nrid)ten burd) einen Durc&fcfcfaa in fei« Xzxtxnu. 

154. SRtldjfuwe mit tittflemaftttn SJltttcItt obet 

$abennubeln. 

■ 

Stfan glebt bie aufgeloderten gabennubeln in bie 
fod&enbe S0W# unb I&pt fte bamit no$ einmal auf» 
ßoßen, ober man tfcut bie nacf> 9lr» g* eigengemad&ten 
SRubÜn- binein unb läßt fi< no# einmal auffod&etw 

ij5. fSlllMuwt mit SJtanbelflofj en. 
SWatt fodbt eine beliebige Öuantlt&t SDWc& mit 

■ 

gtmmt, £ltron«nf#aIe unb Judfer, quirlt <fte mit ein 
9)aar Grlbotter unb ein tyacu Sbffel SKebl ab. X>ie 
*or|er bereiteten STOanbelflbße, nad) $lu 53*, t$ut 
man mm in bie Stearine unb richtet bie ©uppe bar- 
über an« ©obalb man etu>a$ mebr ©emmel unter bie 
Älbße nimmt, fann man fte au$ in bie foc&enbe SRilcfc 
t&un, unb ftnb fte gar geworben > in bie Sterine as* 
richten, «nb bie abgequirlte ©uppe bar&ber geben» 
SWit StelßHbßen na* 9ir* 40* unb 41* angefertiget, 
f$mecft blefe ©uppe au# febr gut 

i5ff. £«lte SRilc&fnppetnit Ataefiodjene» Sli.$e». 

SRan mad&t nad> 9in 3o* ' abgeflogene tflbßc, 
, fefct Wlild) jum Äocfyen auf, giebt gutf er ju unb quirlt 
fte mit einigen ©bottern ah Slbgef&bW gießt man 
ein ©pifcgWd&en SKaraSqumo jur SÄllcb, r&^rt ffe 
gut bamit jufammen unb läßt fie bis jum 2lnri$ten 
ru#g fiebern ©oE angerichtet werben, f* gießt man 
We SJWcfc in bie Scrrtne nnb jtkfrt mit einem tbffd 

■ 
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runtk, jeb»$ *W I« bfowe S5t&dfä)en »on bem WojJ* 

feige ab in bie 9Rilc&. 

, i57* Äalte SUebet*3WH<&. 
Die fron ben ©tengein abgepjHutten $UebetbUit1>en 
läßt man entweber in ein reine* ©tfiddjcn Xeimoanb 
jjrtunben, ober aud) o$nc baffelbe mit ber 3Ril# gut 
bwrd&foc&en; fleigt btefe beim Äoc^ert in bie £b|e, f* 
nimmt man fte etwaft t>om geuer ab itnb fefct f?e, fo* 
Mb fte gefallen, lieber auf, baß fte rec$t gut fodj>t 
©tnb bie SSl&ttyen ofjne Seimganb $inetnget$an, fo 
gießt man fte burdfr ein ©ieb, läßt normal« bie SRilc^ 
burc&focfren, quirlt fte mit (Jibottern na$ 9fo 17« aby 
auf efnßuart @uppe 3 au# 4 Sibotter geregnet, 
jucfert fte nad> SJelieben itnb Ipjjt fte erfalten* 3)a* 
©fceiß fc^lagt man *a$ 91r* ig« }u ©c^nee, rietet 
bie ©uppe fcbflig erfaltet an, feftt ben ©#nee barauf 
uab Uflmt Jfe mit Jucfer unb Jimmt, 

- 

15& stet* mit swn<&. 

3er na* 93orf#rift «Rr, 03.. gereinigte SRei« tolrb 
mit SBaffer aufgefegt, etwa« ausgetobt, 3U0O 
«offen, bamit eingefoc&t, ttieber etwa« SMtfr jugege» 
ben tmb mit b<m attma&ligen Zugießen ber SDWcb. fort* 
gefahren, ti* er weich ifl unb ben »erlangten ©rab 
ber XJidte erlangt fcat. 3rebo# nmß er wr bem »in 
•renne» bur$ fleißige« SRöbren gefcb&fet nxrben, an<$ 
ber fcopf n\d)t ber glantme aulgefeftt fe^n. & wirb 
eh»a« gefallen nnb na$ bem 2Inrtcbten mit 3u<fer unb 
Statmt beftrcut. 9W*t »u biet eingelöst, bient er alt 
@»ppe, bicfcr eingebt all ©emfcfe auf eine ©tft&ffel 
angerichtet $»m »raten gegeben} er wirb aucb bUr 
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trab ba jo gefc&mortttn gltifcbe «bor mit 93rat»urfl 
flegefeiu 

159. ©tie* mit SWilcb« 

SBenn bie SBil# fod)t, fo tfcut matt ben t>or^er 
mit f alter ÜXild> cingcqulrlteit ©rie« |ur toc&enben, 
rübrt ibn fleißig um, baß- er ni$t anbrennt, lagt i&rt 
meid) fod&en, giebt etwa« ©alj baran, unb jhreuet nnct> 
bem 2lnric&ten $uätv unb £immt barfiber, 

i6o # ffilitcbfitppe mit Äartoffelmebl. 
ÜJfan nimmt einige bittere STOanbeln, gantet fte 
ab, fibßt fte im SJibrfer reefct fein ober reibt fte mit 
SD?iIct> in einer 9teibefatte ju einem feinen 93rei : Untere 
8lrt liefert fte feiner, giebt jte fo abrieben, in bie jut 
Suppe beflimmte SKilcb, läßt fte mit berfelben focfjen, 
r&frrt ju einem üuart Suppe einen Zbftd toll tfartof* 
felme&l mit ettoa* SRilcfe flar, gießt e« jur fod&enbert 
Sttil* unb tfcufr £ucfer unb ^immt, au$ wenn man 
Kitt, ein 6tucf$en Gifronenfi&ate baran, 

rii. £irfe ober ©cbwaben in mild>. 
Die jjirfe tt>irb erf! mit foefcenbem SHJafier einige- 
mal reebt gut abgebrfc&et, iß fte aber fe&r meblig, ft> 
gießt man erft lauwarme« SBaffer auf, m&fc&t fte ba* 
mit ab, bann mit foetyenbem, unb julefct wäfebt matt 
fte mit faltem SBafier nacb, baß fte wfyt flar wirb. 
6o gereinigt wirb fte mit etwas SBaffer angefoefct, 
bentt gleich jurSBWcfr Sieben; wirb fte, wie ber Weif, 
fcfcwer wei$« 9hm gießt' man bie SÄilcfj auf unb lißt 
fte barin fo jleif, al* man fte baben will, auflohen» 
93or bem «nricfrten noc& ein wenig «efaljen, in bet 
Sterrinc mit ßudfet tmb ^irnmt bejtttuet* — ©#w<u 

■ 
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im »erben «uf bie namlit&e Slrt &eb/dnbeft> jebotfr 

müfien fte t>or bem Slnbrennen nocb, forgf&Uiger be« 
ttabrt werben. 

i6x (gebrannte fOle^If ut>pe« 
£ur Slnfertlgung biefcr ©tippe bereitet man ftdfr 
tttt# SJorftyrift 9ir* 27. gerbflete* 2»e&I, itnb fe# attilc^ 
auf; fobaib fie fo#t, r&^rt tnart ba3 gerbfiete 5» e &l 
tnlt etoa? f altem SBaffer ein unb giebt a, nthft 
Bnätr, Simmt itnb ttmi ©alj, jur foc&enben SWir*, 
au$ quirlt man ffc bann mit einigen Gibottern ab, 
2litf ein auart g»il# rennet man gen>bbn(i$ 2 £&ff e i 
*ott ü»e# unb 3 giboffer. jter fflermefcriing be$ 
SBo&Igefcfcmacta fann man and) mit ber SWilcfc ein in 
fcinmanb, gebmtbene* etficfcfcen ©anitte foc&cn, ba« 
Grttteiß $u ©#ncc fragen unb et angerichtet auf bie 
fefcetu 

' »63. #afergröfc«Suvpe. 
Sfaf ein £2üart ©uppe rennet man eine Jjanb 
»ott ©rfifce, brfibet fte mit focbenbem SBajfer einige 
mal redbt gut ob, trenn bttburcfc fotbt fte ftdb re#t 
»»riß unb fobbn, aud) tarnt man einige fein geflogene 
bittere SJtanbetn, nebfr tjitronenfcbale antfcun unb fte 
bann redjt famig in SQJaffer focben. ©or bem lieber» 
lo # w muß fte forgf&ttig beaabrt »erben, benn fte 
fagt febr gern. 9lun reibt man aue* burcb ein 
£aarfteb, gießt etwa« focfrenbel SBaffer *u, bamit ba* 
Simige »bttig $erau«$e&et, jcboc^ mit ©orftebt, baß 
^«itt>f ju fefrr »erbannt )»irb; burtfcgeftebt gießt man 
biefe gjrä&e wieber in ben Zopf, giebt ©ntter, Call, 
3ucfte naA jöorfdmft 91r. 22. a»reiniate Heine SRoft* 
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nen ju, lißt fte bamtt f ochen imb richtet fte bann fiber 
Hein gcfcfynittene unb gebratene ©emmel an* 

164. euupe *on <8taupeti»©dm. 

®robe ©erfiengraupe »Irb ungenrnfehen mit tattern 
©affer aufgefegt, gut burchgefocht unb gleich einStüdC 
83utter unb ©afo angegeben, bamit fte nicht roth Jocht* 
SllSbann gießt man bie SWaffe burch ein $aarfteb, jieht 
ben ©im recht $eronter, i&ßt ihn lieber auflohen, 
giebt nbtyigenfaM noch ein ©fftefchen »utter nebfl 
©alj nach, unb richtet ihn fiber ©emmel an* 

2>ie SKaffe muß ebenfaO* *or bem Slnbrennen 
bewahrt, auch mit leiner eifernen ober blechernen Äelle 

derufcrt tuerbeh. weil fie fieb in bie fem ^tiHc Mau Fochf- 

auch ber /topf ftet* mit 2Bafier ganj angef&ttt fetjm 
£ur Sermehrung bei SBoblgefchmadtt fann man etwa« 
gute SRilch ober ©aljne jugießen unb mitfochen laffen, 
begleichen auch Sein/ Keine SRoftnen unb $udtr jtu 
nehmen. 3luf ein Öuart rechnet man eine Jjanb »ott 

©raupen« 

165. ffltilcb*©ttwe mit eihem ttbgcbrattttteng&e&fc 
flof/ ober and) S3ud)roei|en*@rÄfre auf bdtrtföt 

Slrt, 

9J?an fchtagt 4 flMje in einen Stopf, thuf 
6 <£ierf*alen *oß SKilch tthb 6 Sbffel tott 2Rebf, nebjl 
etwa* >3ucfer htoju, täßt in einer Äafferoile ober in 
einem Sieget ein ©tfief SJutfer jergeben, gießt ba* obige 
Eingequirlte hinju unb bereitet e« »ie JRuljrei, bi* baf 
ti »om Stiegel ganj ablaßt, auch burch m* burch gar 
ifi, aWbann tbut man eg in einen Steiler, br&dft e« 
runb , aießt übacFodbte SKild) in bie Terrine unb aiebf 
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Uiba auf ben 5£if<b, wo ftdfr bann cht Sfeber »wt ber 
Stäub unb bem Mo$t natb Setieben bebienf. ätof bie» 
ftlbe Strt giebt man atiefc blcfgeloe&fe Suebwerjengrage 
jur «milcb. efatt brr 2Rileb giebt man amb mit £ufr 
fer unb @ewurj gefocbten rotten SBe/n, 

ißß. Sbofolaten«6uppc in SRit« ober 2Betn. 
*Jn biefer ©uppe nimmt man entweber SBein 
ober aftifcb, }u einem Unart Suppe f tyfnnbj tpenn 
man fte tnbefl.tretbt gut haben »iß, au<b notb *9>funb 
<£6o!olate mebr« Sen ©ein ober bie SRiub laßt man 
erfl fotben, ftbotret bie fein geriebene ober im STObrfer 
fein geflogene Gfatolatt binju, l&ft fte noeb einmal 
mit aufbeben/ jutf ert fte nacb Belieben,, <|ttirlt fte mit 
bret Sibotfern ab, bie man juoor erfi mit etwa* lab 
ter 5RU*c& einquirlen muß, gießt fle in bie Xenine unb 
fe$t bann ben »on bem ©weiß gefangenen ©ebnee 
barauf. 2>ent SBein fann man jur-^alfte SBajfer ju» 
fe^en, 

t67t Gftro»en»©up»e mit SBein, »le f alt gege«. 

ben werben tonn. 

Sin öuarf weifer SBein, ber ©aft einer Zitrone, 

^utfer unb 10 gange gier werben in einem jweiöuarfc 

topfe jufammen gut bure&gequlrlf, ber fcopf auf Äo&« 

len gefegt, ba$ ©anje unter beftanbigem Quirlen auf* 

fieigen laffen, jur ©er batung bei Äaftgwerben* gleltb . 

in bie £«rrine gegojfen, mit gebadfnen SRanbelH'oßen 

notb 91r. 53. ©ber mit Jöigcult .warm ober lalt gegeben. 

166. finnflen- ©upoe. 
Sie fein gefebnftfenen unb gewafibenen Äatber« 
tungen unb ba* ^erj werben in SBaffer mit Sein ge» 
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tern welch gefodjt, 23utter unb ©alj jugegeben, unb 
tor bera Shtric^ten nach 9tr* 17« abgequirlt 

- 

169. £age&uttett»©uppe. 

Die In SBafier weich gelobten jjage&uttett wer* 
bett Hein gequirlt, burd; ein jjaarfteb gerieben/ mit 
2Bein, Judfer, ^immt unb ©tronenfcbale gefönt 3m 
§aß )u wenig jjagebutten genommen w&ren, läßt ft <fy 
bie ©uppe noch mit einem falben Sbffel Kartoffelmehl 
»erbicfen unb richtet fte fiber gerieten 3»lebacf ober 
fletne haftete« an» 

Sffl ieboc^ bie Suppe fcbon *on ben Hagebutten 
bldf genug; fo läßt man nat&riich bai Kartoffelmehl weg* 

170. fiirfcb-Suppe. 

93on J Sfle^e guter faurer Kirfchen feinet man 
bie eine Sjhlftt au«, bie anbere flbßt man in einem 
fWbrfer ganj Hein, br&dft ben ©aft oon beiben rein 
au«, t&ut ihn in einen Stopf, focht ihn mit ©ajfer, 
SBein, jjuefer, ßitronenfcbale unb thut ein Hein wenig 
9}etfen x unb $\mmt baran, rfifcrt auf 1 Quart ©uppe 
einen fachen S&jfct »od Kartoffelmehl War unb glebt 
eS jur ©uppe» angerichtet fann man ÜÄanbelflbße, 
nach 9tr* 53* bittere SÄacaronen Ober in ffi&rfcl ge* 
fd^nittene SDtonbeltorte antbun. J)iefe ©uppe wirb »arm 
unb falt gegeffen, fBon troefnen Kirfd)en laßt fte ftch 
auch gut jubereiten; nachbem man bie troefnen Kir* 
fchen gewafeben, gefocht, au« berSBr&be herau«genom« 
men, werben fie in einem SRbrfer jerflofen unb wie 
bie frifthen Kirfchen behanbelt Aber gebratene ©emmel 
angerichtet. 
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i7r- ©chwarje S3cff!tfl**6!tppe* 
3Die Seftnge werben beriefen, rein gewöfch cn, in 
einem Zopfe mit Baffer recht Hein «gelocht, au# einige 
fein gefloflene STOanbeto mit gefod&t, "mit biefen burch 
ein jjaarftcb gerieben, wieber in ben Stopf getftan nnb 
mit 3udfer, 3immt, @itronenfdbale« einem ©lafe 2Bein 
noc^ ein SÄal burchgefocht, alSbann einen £bffe( t>oH 
Äartoffetme&l sngemifcht unb fiber gerbfletett -Swiebacf 
ober SMilcb&rob angerichtet 

Orbin&rer gefocht, wirb fte nicht burchgefcblagen, 
mit ©iprop ober Budcr, nebfi ein wenig cngltfchem 
©ett>urj fcermlfcht, fiber gerbfleie* JBrob angerichtet, 
»arm ober falt gegeben*, 

17^ 3>fianmen*©uppe, 
Stuf $wei Üuart ©nppe rennet man eine halbe 
SÄc^e Pflaumen; blefe werbe« in eine ÄajfcroHe t>oll 
heif cm 2Bafler gelegt, erweist, abgetütet, au*geffetnt, * 
in einen Zopf getarnt, mit SBaffer an« geuer gefegt 
nnb weich gefocht 9t«n 3ucfer, Gitronenfchale, 2Bein, 
«ab julefct ein wenig Kartoffelmehl juget&an, fiber ge* 
rbfleten -toiebaef ober ©emmel angerichtet Da« Äar* 
tojfclmehl macht bie ©uppe f&mig» @ie wirb warm 
*ber falt gegejfen* (Einfacher angerichtet, fchneibet man 
ben ftnabgeh&uteten Pflaumen bie ©telne au«, tbut 
3«cfer aber ©yrup ttnb etwa* ©ewfirj blnju nnb rich- 
tet fte über gerifiete« 23rob an, wenn fte ^ittretc^etib 
9e!ocht hat 

173. *epfel»6nppe. 
»orlborfer ober anbere fehmaefhafte Slepfel wer* 
b *n gefeilt, gebiertbeilt, auSgefcrnt, in einen Zopf , 
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geflutt, mit SBafier redfrt wei# gefödtf, bann geriebene 
©tranenfc^ale, fein gefloß ene abgetütete 9D?<knbeln, 
worunter einige bittere feiott (bnnen, ein ©laö 2Bein 
itnb ttroai $\mmt fcinjuget&an, re$t ((ein gequirlt, 
' itnb mit ein wenig Kartoffetete&l abgerityrt, bamit fi$ 
bie 93r&$e nkfct abfonbert, fonbern fufr mit bem @arv 
jen t>erbinbet f ftber ^tDlebadf angeltet, unb mit 
•Jucfer itnb >Jimmt bejtreuk 2>ie «epfelfc&alen foc&ef 
man befonber« in ffiafier ab, gießt baffelbe burcfc ein 
©ieb auf bie tlepfel, nwon bie ©uppe ein geleeartU 
8*6 SInfeben bdbmmt f mUfytt fid), befonber* tatf je» 
geben, gut aitlnimmt* 

* ... 

i7i Hptlfofett*Sttppe, 

Sie StyrKofm fc^netbet man auf, jerfötögt bie 
©feine , nimmt bie Kerne jtrber gntd^t itnb l&ßt fit 
mit btefer im ©afftr nmcfc foc&en* fec&* 9>crfa» 
" nen rennet* matt 30 ©tftdf , in. einem brei Q,ttarttopf% 
@anj tt>ei# treibt man bie SWafle bur# ein- @ieb f 
reibt fp Diel al< mbglid) atleS bur#, gießt e* lieber 
in ben Stopf itnb fefct fo Diel SBetn binjit, bafl btte 
felbe toieber Doli u>irb* 9hm ge&brig £ucfer unb ju* 
lefct einen guten Sbjfel Doli flar ger&brte« Kartoffel 
mefcl jugefefct unb falt jur SEafel gegeben» 2Ber fft 
ni$t burchftfclagen »III, fcb&lt bie Siprifofen Dörfer 
ganj fein ab, fcfctögt bie ©teine auf, jtä&et bte Kernt 
ab, to$t alle« toetc^, (lein gequirlt über Jucferpre^eln ' 
angerichtet ! 

175. Cnppe *on Sfal auf feaniifff^e Stt 

©on bem aal wirb bie $aut abgejogen, berfelbe 
in ttngli$e ©t&cfen gef^nltten, mit feinen Kräutern, 
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engtiffl ©ewnrj, «Reifen, IWn gekniffenen £ftuc*em 
unb einer angetneffenen SRenge ©alj in einer Äaffe* 
»8e in bereit« gefc&moljener SButtcr ein wenig geroftef, 
bann in einen Stopf mit gleiftbbra&e getban, einge«^ 
mae&te G&ampignon«, ÄrebSfebwänje, Gifronenfebeiben 
§ugegeben unb alle* f ocfeen laffen, 2>ie «eber be« 8lal* 
nnb bat glcifd> au« ben &reblf<beeren wirb fein ge&adff 
SU Älbf eben na* «Borfcbrlft OTr. 39. gebraua)f, nnb in 





■ 


IT 





fronenfaft barbier itttb gfefet i^n apart jitr Ctoppe* 

p * 

*7R ©appe »on äeßt. 

0n blefer Suppe nimmt man S}t$tt »oft mlffel. 
mäßiger ®rb£e, febuppt fte rein ab, »af$t fte, f^neU 
bet l$ngll<be ©fuefe, faljt folc&e unb laßt fte ein aBeil« 
eben fiebern 9hm abgetroefnet in SWe&l geto&ljf, in ei« 
«er ÄöflTerotte in jerlaffener gelblitber JButter nia)t ju 
»ei* unb braun burcbftbwifcen laffen, fte fobann in ei« 
nem Stopfe mit $Ieif<$bru$e ober fot&enbem SBaffer 
gut burebgerqcbf, fein gebatffe $eferftlfe nnb Kalotten 
barin mit auffoa)en laffen ; bie 2eber mit einem ©f&ef 
gtfcb jufammen gebaeff, tfl&fcöen na<b 9tr. 3g. ange* 
fertiget unb biefe in ber @uppe gar gerot&t, liefert ei- 
ne fe&r febmaef^afte ©uppe, 

*77« Staufen »Gufpu 

giad^bem bie Rauben gut gereinigt worben, tbut 
man fte in einen Stopf, gießt fodbenbe* BBaffer auf, 
bamit fte nitbt roi$ »erben, welcbe* mit i altem 2Ba|« 
fer aufgefegt, Wc&f fleftbiebf; fobalbfte gut abaeftbaumt 
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ftnb, tbut man ©alj, Kein gefebnirtene fflurjeln "itnb 
23orreebottett . ju uttb laßt ^te bamtt ^?blltg t\j elc^ focbem% 
©ebaife feine Kräuter »erben nun in {Butter 
burcbgeftyipifct, ein $aar £6ffd ÜÄebl jugefd&ftttet, beibe« 
jufammen gut gebraten In einen Zopf gegeben, unb 
bie SSru&e burefr ein ©ieb barauf gegoflen* Die Zau* 
im legt man auf eine ©c^fijfcl, pufct fte jrein ab, legt 
fte in bie £errine, »on bem {(ein gebauten SWagen unb 
berSeber ma$t man mit etoai geriebenem STOilc^brob, 
einem ©tfief Satter unb 2 ©ern Meine Älbße unb l&ßt 
fte. in ber@uppe gar fod;em 3m§att biefe nicfyt famig 
genug fcpn {bitte, fo quirlt man fte mit ein $>aar 
eiern ab unb richtet fte fiber bie Rauben am 93on 
jungen ^ubnern Ußt ftcb ebenfalls eine ibnlicbe ©uppc 
bereiten, Jeboefc mftffen bie ftmben, fo »ie bie Jjubner, 
burd) gutes ©peilern Dor bem Sfaletnanberfatten %t* 
»a&rt unb bie ©peiler t>or bem Slnric^tm »ieber %tu 
ausgesogen »erben; ' • ! 

178. Äatte 64ffle Don eitronem , r i 
Sttan nimmt ju einem Guart falter ©cbate bie eine 
Hälfte 5Bein, bie anbere SBaffer ober Sßeißbler, 3 ©er, 
bie abgeriebene ©d?ale einer ©frone, ben ausgepreßten 
©aft berfelben unb na$ SBelieben guefer. Den 2B*in 
läßt man mit ÖBaffer ober bem »lere foefcen, fcblägt 
bie Sibotter in einen 5£opf,, quirlt fte mit einem Hbf* 
fei falte« ffiaffer unb einem balben Sbffel Wltty gut 
burdb unb giebt fte unter befi&nbigem Staren )um 
fodfrenben SBeln, mit »elcbem fte. no# ein SWal aufs 
flößen mftffen. $u ber erfalteten SWajfe giebt man 
Jucf erbrob ober bittere STOafronen ; ledere »erben aber 
gleich binein getban, bamit fte erfreuen fbnnem 

gönf» 
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föow ber fc$>macf§affctt >$u&erctfMtg bc$ gfctfd^c^ 

179* 9ünbfl€if^ tu 
9iinbfletfdj> muß man aflejeit 2—3 Sage ttad^ 
bem Slu4fcfcla#ten er|l fod&em sJum Äod;en i|l ritt 
S31ttmenfl&cr ober <ein «St&dE au« ber Aeule am bejletu 
<?« ntu? In sarunnenwafler eingew&fiert unb attbantt 
in einem irbentn Stopfe jum geuer gebracht Herbert* 
STOait rennet auf ein Rfunb | Üuarf 2Bafi?rj bieg 
toirb auf ba« gleifcfc gegofien unb fogtel# 6al| barait 
jct&an* 2Bie pUl ©alj matt nehmen muj5,.ifl nlc&t 
fp genau ju leflimmen, .well ba« ©alj oft *on fe&r 
*erf$iebener ©fite angetroffen wirb, S0?an muff bafcer 
Me »r&fce f offen; ift fte ju wenig gefaljen, fo fantt 
man wd) etwa* na$t$un; für gewb&nlW fann matt 
auf 3 ?>funb gleifö eine f leine £anb doK ©als reefc 
nett, wenn ble 95rfi$e audf) anfang« etwa« fafjig 
fc&medft, fb tfat ba« fo *lel ni#t* erffen«, Weil ba« 
Steift no# triel batwn annimmt, unb f&r 1 « anbre, weil 
bo$ no$ SBaffer nac&gegojfen wirb* SBenn ba« glelfcfr 
ju f od)en anfingt, fo nimmt man einen 1 trbenen XtU 
ler, Wefelen man immer baju aufbewahrt, Ijebt mit 
ber &#attttt<efle ben 6#aum rein ab, unb t$ut l&tt 
<mf ben basu beftimmten Detter, t>on wettern er wie* 
ber Iii einen Äopf get&an unb jum 6elfe*od&en aufbe« 
mfftt wirb* 3fl ba« gteifcfc nunmehr rein gejty&umt, 
fr tforc man etlU&e Äbrner ettgllfty ©ewfirf, einige 
SjhnU 90H gitt gepugter SWoorr&ben, Raffinaten, tyts 
tefliett* tmfc^dFewnttycfn, nebfleliwt et&dfc&en gan* 
l»:Sngwitr bawtr, betfe Isen- fcopf fe(l $u unb Ufie 



'Digitized by Google 



c« »ier ©tunben fa#te fo*en, forge o*er bafur, baß 
ber fcotf immer »oll Sör&be ig, ju beut <Snbe balte 
statt gcb immer foc&enbe« ffiafier bereit/ »nb fließe fllet* 
wieber na<&, wenn fie etwa« einfleloe^t ig. #at bao" 
glrifö mtgefabr jwet ©tunben gefodbt, fo f&at man 
erg ba« gett ab, gießt bann fo »tel »r&be batwn al« 
man |itr ©tw»e benbtblgt ig, tbut wieber etwa« ©alj 
baratt, giebt »Ott nettem fo(6enbe« SBajfer bar«ttf> tthb 
nimmt bann »on biefer »weiten }u betn @e* 
ttifife, wenn welt&e gebrauc&t wirb, f $ftmb glelfcf) 
lg ble Portion, weltfe man in einer SBlrtbföaft für 
gtwb^nll* auf bie Herfen ju rennen pflegt, 

180, ««Ufleif« itt f o*ett. 
©lefe« Wirb nat& SBorfc&rift iRr.a. Mand&irt, ^er* 
att«genommen, in falte« Sffiaffer gelegt «nb bann a&ge* 
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ber abtwdfnen, in einem Xo»f mit lotfrenbem SBaffer 
bellen, abföattmen mtb ein @t&<f 83utter mtb etwa« 
©alj jttgebetu ©oll c« j«r ©tw»e gebraust werbe«, 
fo ft&neibet man einige ©Reiben Gifrone, bie afcer nWbt 
bitter femt m«ß, baran, atnfc fann manffitorjejn barin 
mltfotJ&en laßen. & Ig in jwei ©ttinben gar. «ta# 
fann man e« etenfaH« grlttlren, na$ 8elte*m *nd) 
ble »rttg mit einer ©tronen », weißen €apa»n*, €a» 
pcrn. ober einer grllafee s ©atKe geben. \ 



Hu 2Bte ttta» eitte @«tt» obe« «ttte in* €>«p 



toa)t» 




2anb« »w, 
G&tte jnr ®»Pf^ 
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fötacbfet. Eiefe .«erben nldfrf gefemjf, fonbem mit 
foefrenbem ffiafier gebrubcf, rein gedoppelt, auftgcnom* 
men, gut gewiffert unb mit fwbenbem SBafler |um 
geuer gefefct. eobalb e« gefcbaumf , fo fafat man e* 
nicbt ju fefrarf. 5D?<m giebt ffe 3 u einer iceig en 9ta* 
ben?©uppe nacb 9er. 126., ober )u einer franj&ftftyen- 
©uppe naeb 9lr. 123., ober )u einer ©runfobrfuppe; 
nacb 9!r. 131» 2I«d> giebt man bie Cnte naä) ber 
©uppe mit einer beliebigen ©auce. Hm beffen paffen 
biera« ©arbeiten », braune Öfoftnen? ober Champignon*: 

» - • .•..«• 4...:. 

«89. ©owobl «He/ al« fttnae J5>ö&ner ja fo eben» ; 

©ebon in ber Einleitung b«be leb gefagf, babble 1 
jum Äocben bejtlmmfen jjßbner gebr&bef, gut auSge* 
nommen, red&t »elf gemaebf, getoafeben unb mit fo* 
c$enbem SBafler jum ffeuer gebraebt »erben. t>mif 
ffe beimÄocben nlcbt au« einanber fatlen, fpellertmatt' 
fofcöe gut, aueb bfirfen junge Jjnbncr niebf }n w\$ 
fotfen. 9.aebbem fte abgeräumt »orten, fbut man 
ein in SRebl gewagte* ©fö<f »uffer unb ffiuraeln an»' 
2Bitt man bie #&bner nie^t mit ber ©uppe augM<&* 
geJen, fo giebt man jte nae& berfelben mit einer @i» J 
fronen, ober grKaflee * ©auce» Äapaunen foe&t man' 
auf gleiebe ©elft. '• * 



183. 9llttber.©(bmo«freif4 . 
hieran nimmt man ein furaeS, bietet ©t&ef $leif$ 
auf ber .Reule, Ibfet bie ftnoeben ^erau«, ttelebe man 
iur ©uppe gebraucht, ftbneibei pa gana fettemr©pecf 
longlicbc ©tretfett, »alat bteje ja geflogenem <nglif<fren 
®e»»r|, ; »e»m, m^wffotttw Sutern, unb 

2 



Digitized 



94 

etwa« 6atj, Ho»ft ba« tfetfä mW einem breiten 
etudf ^olj tftdbtig, ttafcbt «3 gut ab, f!ta>t mit einem I 
SReffer ein Sotb neben ba« anbere, in jebe* ein ©tfedf 
»on bem in @ewftrj gewagten @pecf , legt in ben ; 
©(bmorfopf ein tej »on Glfen ober S3&cbenbolj, 
unb nadbber ba« gleifeb. barauf. Da« obrfg gebUe» 
bene ©ew&rj ftreuet man ober ba« glcifdv glebt einige 
abgezogene gange ^wiebeln, Lorbeerblätter, ©tronen« 
Reiben, Steifen, @ew&rj, ein SBunb feine Printer unb 
fo man will, aucb 2Burjeln unb nltbt }u oicl ©alj ju, 
gießt SBaffer ober JBier, wovon SBeißbler »orjujieben 
ift, weil ba« braune ju bitter i(I, bar&ber, beeft nnb 
Hebt ben e$morto»f. fe|t ju unb laßt ba« glelftfc nun 
auf gelinbem gtuer fortfcbmoren, Äann man e« fcfcon 
ben 2lb.enb »orber auf eine beiße ©teile ober in einen 
Cfen (e|en, bamit e« rec&t gut burcbjteben fann, fo 
\ft t9 befio bejfer. @e&t blefe« aber ui(bt an, fo mufl 
man'e« be« SWorgen« fr&be auffc|etw eine etunbe 
vor bem SUnricfeten wirb etwa« braune« cbl elnge* 
reprt, ba« glelfd&t au« ber »ru&e genommen, auf eine 
©cbfljfel gelegt, bie S3rü^e ju bem 9Äel)le gegeben, 
ein ©la« Sein binjugegofen, nocb Gltronenfaft, nebfl 
einigen ©tronenft&tlben aa$ttf}an unb alle« jufammen 
gut aufgelöst, üttacb&er nimmt man aSe« au« bem 
©<$morto»f berau«, f»&lt_ $it mit fo^enbem SBajfer 
rein au«, t$ut ia«'$teij$ wieber hinein unb gieft bte 
<9robe bur$ ein ^aarfteb barouf, laßt e« auf gelin. 
bem Äo&lenfeuer nod&maf« fteben unb fcbuttclt e« bfs 
ter« um. Sie »rfipe barf nicbt Ju bicf, jebocfc famig 
»erben; «er bem gu^tßen ber feauce^Hem ©e* 
fömorteh muß 'Mf ggf febon rein abgenommen wer* 
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aud> ein töcnia 3ucfer tufcken* * i • 
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i84. eine anbere Srt ©ämotfleff*. 

3« tiefer airt ©cbmorfleifcfc bebient man ft# eben 
eine« folgen ©t&cf gleifc&e«, wie ju bem torigen, au$ 
ipirb eö mit ( ©pccjf gefpieft; auf ben SSoben bc« ©#mor* 
topfe* legt man einige ©Reiben ©peef, bat geflopffe 
itnb gfwaföene gleifcfc wirb barauf gelegt, ncbjl @e* 
w&rjnclfcn, <£itronenf4>aIc, ^ctcrftlienwurjeltt , @eU 
Icrie, einem 33unb feiner Kräuter, ©alj, Sorbccrblittcnt 
unb etwa« Sßafler, nun feß jugebeeft unb auf gelin« 
bem geuer gef$mort. SRimmt bie JBr&be ab, fo gießt 
man triebet etwas SBeißbier ju unb fä&rt bamit fort, , 
fobalb e « cingcfot&t ift» ©nige ^wiebeln nic$t ju t>er# 
Seffern Unter bcjlinbigcm ttmfc&ren unb begießen 
laßt man ba« gleifcfc rcc&t wei$ unb faftig fc&morcn, 
glebt bann nodj> etwa« (Jfftg unb @tfronenf#eibcn ju, 
unb fte^t fleißig barna$, baß tt &lnl4ngii#c ©auce 
Mit* Sflt biefeS nlc&t ber JaH, fo wirb no$ juge* 
gojfem Kur) wr bem Slnric^ten nimmt man ba* gert 
ton ber ©auce ab/ t|ut eine j?anb »oll geriebene! 
»rob ju, fc^ttclt ben £opf, rietet ba« glcif# an 
itnb bie ©auce bar&ber* ÖBer ba« biefe gafrige tom 
gleite nltfct liebt, ber gießt bie fBrfibc burc^ einen 
Durc&fc&lag barfiber* X)a« junge glcifcfr fc&moret ni#t 
fo fc&r ein wie ba« alte, e« t|l bfcfccr beficr, n\d)t gl*i# 
fo *ict aufs, fonbern immer nadfeugießen, c* wirb 
alibann gewiß triftigen Sitte« gleifcfc brennt fe&r 
letyt an, man bat ft# ba&er fc&r |u ^ftten, benn in 
tiefem gattc tjl e« fp gut *l* bcrlorcn, e« wirb ba* 
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*«r# Mfer imb. fraftfo«, Kur flett geflnbe« Äo&* 
lenfeuer barunter §u er&altcn, ifl bat befte Littel jum 
©erat&etu ^ . 

i85. effi3*©cbmorbraten. 

J)aS gleifty # er J u ** ntl e8 bie 3a|re«jelt 
anberS erlaubt, wofyl 3 Sage in <5ffg liegen, jebocty 
an einem f üblen Orte unb mit fo »telem Sfftg, baß 
jbaS ganje §lcif$ bamit bcbecft ifL 3lu# fann man 
58icr mit barunter nehmen» 5Bitt man ba« gfeifd) ge* 
brauchen, fo nimmt man e< au* bem Cfjtg, tbut in 
ben ©c&mortopf ober in bie ßajferoKe ©pcdf Reiben , 
legt ba« gleifty barauf, tbut ©ewürj, SorbeerMätter, 
Gltronenfc&ale, - ©atj unb Zwiebeln an, gießt ton bem 
Sfjtg etwa« barauf unb läßt ei »erbecft aHmä$lid} 
fernerem S5ei jungem gleite wirb jtdfr bie ©auce 
*erme$rcn, alSbann fefct man e* auf fiärfere* geucr, 
läßt e* offen flehen unb fcfc&ttelt eg bftert, weil babur# 
bie ©auce fämig wirb, 855er eS braun w&nföt, läßt 
eS ganj furj einfc&moren, jebocfc ntc&t anbrennen; ifl 
tS bann auf belben ©eiten braun geworben, fo gießt 
man fo tiel SBier ober S3r&$e fcinju, als ^ur ©auce 
erforberfi# i|t 2Ingericty tet gießrman etwa« ©auce 
fiber, bamit eljnicbt ju trecfen au«fie$et, unb gtcbt bie 
übrige in einer ©aucenfc&ale befonber* jur SCafcl; 
benn wenn bie ©auce apart ifl, fo läßt fld) ba* 
gleifdfr beffer jertegen, ba&er biefe Kegel bei alten 3fr* 
ten ®$morßcif$ )u empfehlen ifl* 

186, Cine gute Hrt ©*morfleif<b, mX&t* au# 

U\t gegeben werben fatttn 

«ierjn wä$lt man ein rec$t f^bntf^cf «{nb* 
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fleif*, tltpft unb u>äf*f ei ungeniert, nimmt einen 
ber ©rbße bei gleite« angemeflfenen @*mortopf, legt 
auf bat »oben bejfelben einige Ä&lberfuße, bar&ber 
©peef, SBurjeln, ©ewuri, 2orbeerblätter, *Jtwebeln, <Si* 
tronenfoale itnb ©ai|, bann bai gleif** Slttf bai 
gtctfc^ triebet etoai ©pect unb bie anbere Raffte ber 
Jtöiberf&fc SBem ei gefäflta i|t/ ber farot au* bai 
gleif* awor mit ©peef friefem Weber bai gleif* 
gießt man nun etoai 2Baflfer, fo baß ei mit bem 
gleite gki* flc|t, bedft ei fefl ju unb läßt ei 34 
©hinben lang in einem JBacfofen Jte^en, 9iunmebr 
legt man ba« gleif* in eine gorm, au* in einenmbe 
©Ruffel ober \n einen Stapf, gießt }u ber ©auce gm 
ten Setnefftg, na* Beliebe» ettoai ©ein unb €itro* 
nenf*eiben, läßt fte auf bem geuer einigemal auffo*cn 
unb gießt fff bur* ein Jjaarfteb auf baS gleif** ©0« 
balb ei erfalfet ifl, bedft man eine ©*ftflel auf ben 
SRapf ober auf bie gorm, worin ft* bai gleif* befm* 
bet unb fe$rt ei uuu 9810 bai gleif* ni*t ablaffen, 
fo Ibft man ei mit einem STOefier befcenbe runb ^erurn 
ah, unb fefcrt ei bann um« 33efi£t man felbft feinen 
SJacfofen, fo fann man ei au* » jn einem SB&cf er f*lfc 
feit/ ber ei na* bem S3robe in ben Öfen fe^en muß« 
3jl man aber mit einem Öfen *erf*en, fo fann man 
tyn bei äbenbi gut, aber ni*t ju ffarf ^eljen unb 
bai gleif* ^ineinfe^en, n>o ei bann am folgenben 
SKorgen gut tft 

187. »ittber&eate» «uf «ttgllfdjc Strk J 
Biefer SBraten totrb in beliebiger @rf>ße au**» 
Äeule genommen, geffopft unb einige Xage in (Jfftg 
gelegt %U$bam nimmt man $n fcraui, fptdft (|n 
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mit bem ftctte, wetc&e« man von bem gleifd&e hti*> 
fänitttn &at/ tiefe« wirb Hein gefcfenitten, in gefl>ße# 
gern ©ew&r) gewälftt unb in bie mlttelfl eine« er« 
geflogenen Sbcfcer gefletft, £a« fb jubereltete £letfcb 
wirb nun in einer Bratpfanne ober an einem fipiefce, 
unter beß&nbigem JBe^ießfn gebraten« jjieraif maßt 
man etwa« braune« 2»eW, giebt etwa« gfcifd)brM)t 
pber Jod&enbe« ffiafler, Gapern, gereinigte (Kord? ein, 
Champignon«, etw,a« SBeln, Gitronenfaft, einije ©tro* 
uenfd&eiben ju unb rfi&rt bat>on auf bem feuer eine 
fämige ©auce ab; wenn bie SBratenfauce m#t *u faU 
)ig iff, uno man ba« gett abgenommen (ai>-f0 fann 
man au# ba&on, flatt be« SBaffer« nehmen; bann 
richtet man ba« glelfö an, gießt einige Sbffel 6auct 
barfiber unb bie änbere befonber« in eine ©aucierfc 

188» Sfloafit- Söeef 
#ierju nimmt man am befiro ein Slibbenftödf, 
woran ber Sfte&rbraten unten ftyt, flopft, wftfc&t unb 
bratet e«, na$bem e« twr&er gefjbrig gefallen Worten» 
Seim ©raten muß man e« re#t fleißig begießen unb 
e« fiberftaupt reetyt mürbe unb fcb&n werben laffen» 
SlnfingÜ* giebt man etwa« SBaffer auf, wirb ber j 
35rfib* bann weniger, fo gießt man wieber etwa« na$» 
3m SBafler gar gefoebte «eine Äartojfeln pellt man 
nun ab, läßt ein ©tücf SJutter gelblich werben, t&ut 
bie Aartoffeln hinein unb bratet fte braun» hierauf 
nimmt man bie Äartoffeln au« ber föiitter ober gießt 
folc&e in einen anbern Riegel ab, i&jut einige Jbffel 
S^baju, bratet e« gelbbrgun, gießt etwa« »r&be 
llnju, nebji etwa« kellen, ©ewfity, <£UronenfdjaU 
unb f itronenfaft unb rftfrt wn biefen* aBen eine [fo 
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mfflc, angenehm fchmecfenbe STauce ab, t>on ber S5ra* 
tenfaucc nitnnft man ba$ gett ab tinb gießt ffe fiatt 
SBafer ju. Den fleißig begofienen »raten richtet man 
nun an, garnirt benfclben mit ben n>arm gehaltenen 
Jtarfoffeln runb v herum recht Jterltch, unb giebt bie ©auce 
öparfc. 3(1 ber SBwten gut geraten, fo muß er tpie 
glacürt attffehen* * . . : 

189. ©efc&morte ©ammelfeule. 
SWan nimmt eine fch&ne ^ammelfeule, bie nicht 
frifty gepachtet, fonbern einen Zag alt iff, flopft 
foldhe auf beiben Seiten recht t&chtig, »ifcht fte unb 
fpidft fte mit (Jhalotten ober JRofambollen unb burch* 
picht mit einem SDfcffer bie #aut unb jlehet SWajoran 
flinburch* Seim Sluffe^en glebt man grbWich gefioße* 
ne Steifen, engllfch ©cto&rj, Pfeffer, tttoai ©alj, 
tronenfefoale «nb jtolebeln unb fo t>tel ffiaffer ju, baß 
e$ mit ber Äeule nicht ganj gleich flehet, beeft ben 
©chmortopf ober bie Äafferolle mit bem ©ccfel fefi ju 
unb täßt fte auf geltnbem geuer fchmoren* 3ft fte 
meljl welche fo toirb fte auf flärfereö geuer gefegt, ber 
JDedfet abgenommen, bamit fte einfocht, auf beiben 
Seiten braun tt>irb, aber nicht anbrennt 3ft fte braun 
unb aßei eingebr&het/ fo gießt man S5ier ju, fchutfelt 
ben ©chmortopf, bamit bie ©auce bicflich n>irb unb 
faßt fte bann noch ttxvaü fchmoren* (*be man bat 
SDtcr jugießt, muß baS gett abgenommen fepn; man 
erhält nun fo Diel ©auce barauf, aB man ju brauche« 
hnit, X)ie ©auce wirb ju ber Äcule apart gegeben* 

11, ©efchmflge £<putelfcule auf eine anbete Slrt 

JDfe «eulc »irt Mc wrige behanbett} benft 
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man fte {cbod^ mit ©urfett ober anberem©alal )H $t* 
ben, fo fcfcmort man fbld&c tnli 83ter, will man fit 
aber }u ©emüfen, alt }» SB» ju weifen aifcben, 2Beiß* 
fofjl, Sffitrftgfobl ober äo&lrabi baben, fo fömort matt 
folcfce mit SEBaffer, fefct fte julefct auf fiirfere* getter, 
bantit fte rafctyer einf o$t, aber ja ni$t anbrennt, mad)t 
fte bann auf beibtn ©eiten braun unb fömort fte auf 
getlnbem geuer twBenb« wefcb* Sjl bie Äeule braun, 
fp nimmt man fte beraub, gießt alle« gett grüntet/ 
l&ßt fte no# ein wenig brifen, gießt alibann nod& tU 
wa« SBafier ju unb erb&lt e$ no# auf bem geuer» 
JMefe* wirb bann ein bicfer ©im, ben man (Slacee 
nennt; man rietet bat ©em&fe an, legt bie Äeule 
barattf unb tiefet Olatfe bann auf bie äeule» Da* 
©emufe wirb mit geriebener ©emmel bejtreut» 

ig«, ©efebmorte J&ammeireule mit (Surfen. 
Diefe wirb mit ber na$ 9lr» igo« auf gleite 
SOBelfe in 231er gut unb braun eingefügt; attbamt wirb 
bie Äeule au6 bem ©d&mortopf berauSgenommett, sott 
ber 93r&be ba« gett abgefüllt, etwa« SÄebl felnjuge* 
f chattet unb läßt fte bann noc^ efwa« prafleln, aber 
ni$t anbrennen» 9lun gießt man 831er ju, fehltet 
bie S3ru(>e wieber $u, legt bie Äeule binein ttnb giebt 
bie (Surfen $u» 9£an nimmt bierju eine große ober 
|Wei fleine ©urfen, bie nid^t olel Äbrner baben, f^Jtt 
fte ab, febneibet fte ber Singe nad) auf, jebe jjilfte 
ttoeb einmal bur#, unb fo in jwel glieblangett ©t&fr 
f en läßt man fte mit ber äeule auflösen» SÄatt muß 
aber immer bie gebbrige ©auee barauf bolten» gt\$ g 
tet man bie äeule an, fo legt man bie ©urfett $erum 
unb gießt bie ©auce barfiber» 9ia# Beliefern fann 
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man au$ me$r (Surfen baju nehmen/ ju& awfc ber 
fauren ©arlen beblenen* 

» 

©efcbmorte £>ammelfeule mit Äartoffeltn 

©obafb bie Äeule, wie bie »orige, in S3ier, recfct 
trefcb unb Braun gef^mort tft, fo tbut man Heine ab* 
gefönte Kartoffeln, bie fo warm aW mbglicb abgepellt 
fe^n möffen, jur Äeute, gießt etoa« mebr ©auce, t*ie 
bei ber porigen, bar&ber, weil bie Kartoffeln mebr ein* 
Rieben , fcb&ttelt fte einigemal/ richtet bie Keule an, 
legt bie Kartoffeln runb ^erum, gießt »on ber ©auce 
etwa« oben darüber unb Bie fibrtge in eine ©auclere 
apart 

193* (Bvlllitttt/ befonber* £ammelJtafl ober 

$uterf etilem 

Da* JJammelfIeif# wirb na$ 9tr, 1Q0. geFod&t; 
man fann eine 23rufl nehmen, felbige red&t weiß unb 
wei# lochen, aui ber S3r&be nebmen, baß fte abliuft 
©obalb btefe* gefefceben, fo nimmt man ein ©, fcfctägt 
ti auf einen Seiler, flopft e« mit bem SKeffer bnreb, 
tt&ljt bäS gleifc^ barin auf allen ©elten unb bann in 
geriebener ©emmel unb gebauter 9>eterftlie, beibe« 
gut bur# einanber gemengt« hierauf läßt man S3ut* 
ter a* r 8d)tn; fobalb fold;e beinah »u frbfeben aufbbrf, 
legt man bat glelfcfc hinein unb l&ßt tt gelblwb »er* 
ben* Diefe« grlOtrte gleifcb tolrb auf grüne junge 
ßrbfen, junge SDloorrfcben, gebaef ten 2Beiß!obl u, m. av 
gelegt STOit SJutenfeulen »erf&fcrt man auf gleite 
SBeife, frwet aber ben langen Änoc&en »on bem gleU 
febe ab« 3lu$ fann man [eine Gfalottem ©auce baju 
geben* 
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t94* Silnbfleifä |» grUHre». 
©obalb nocfr »orrit&lge* «inbfleifc& griOfart teer* 
beti foli, fo wirb folcfce« in ©tficfen gefc&nittett, in 
©lern itnb Semmel getpiljt, aud) na$ Sielieben mit 
^ererfllie fcermifcfrt, In ni#t ju braune Satter getfcait, 
auf beiben ©eiten, aber nid&t ^art gebraten« SÄan 

aarnirt ebenfalls bamit ßiemufe«. 

i95, ßol&fteifi üt fämottt». 

Sine ÄMcrfeule, »ruft ober irgertb ein onbere« 
©t&df n>trb nadj 53orfc^rift 9tr* 2. fatiber blancfcirt, 
toeiß abgqpu£t itnb in eine ÄafieroHe ober ©djmortopf 
nebjl einem ©t&cf 23ufter, ?orbeerbla(tern, ©fronen* 
fäkale unb ©tronenföeiben, aber o&ne ©etourj gelegt, 
tttoat ©alj, aber nic&t jut>lel, jugcfc&ftttet, »eil a fonft 
unangenebm f$mecft; aWbann giegt man SBeißbler 
ober SBein unb ©afler auf, jeboefc nic&t jwiel, bamlt 
bai gleijty n\d)t oenoeic&t unb man na$giefen famw 
SWan l&ßt (8 nun furj unb braun einfoc&en, fc^u^t ei 
t>or bem Slnbrennen bur$ b&uftgei ©d&fitteln unb fo* 
balb ei braun ju werben anfängt, fo begießt man el 
mit ber JBr&be fleißig, um ti faftig ju erhalten» 2Birb 
bie SBrft&e für), fo muß no<& SBelßbier gugegojfen im* 
ben, aber immer gefty&ttelt, bamit bie ©auee fämig 
tolrb, SJraunbler tarnt m$tn feiner SJitterfelt baju 
nW genommen »erben* 

©efc&morte ^dlberfeule mit einer Traunen 

©awee* 

ZMe jleule toirb, na* SBorförift 9lr. toet# unb 
fd)bn blanc&irt, mit Statter, ©fronen, Sorbeerblättern, 
ttxoa ©alj unb ÖBeißbier aufgefegt unb unter tfufu 




gern »«gießen retbt »raun gefebmorf. 9hm bereffet 
man nacfc SBorftfyrift 9tr. 75. eine üBordbelfauce, tbut 
gereinigte unb abgefocbte <£banq>ignon« , ntbjt Äreb«» 
ftbmänjen baju. Da« glelfcb au« ben Jtreblfcbteteu 
tthrb fein gebadff, cht ©t&cftben »ntfer }u ©aijne go 
rieben unb »on einer falben geriebenen «Semmel ftibge 
gemalt. Diefe toc&t man apart fai SBaffer ab unb 
giebt fte jur ©auce. «Run- wirb bie Äeule angerid)« 
tet, We fBrfibe »on ber äeule jur ©auce gegoflenj iß 
tiefe no$ ni$t fatnig genüge fo fpnlet man ben^opf 
mit etwa« focfrenbem SBaflFer au« unb giebt *« jur 
©auee* Die Äenle legt man in bie Sftittc ber ©tbfifr 
fei, bie tflbfe runb berum, bie ÄreboWtoinje obenauf 
unb bann bie ©auce befonber« in einer ©äuciere 
funkt* . " • " ": n.: • 

197. <8ef<bmorte Sitbcrfeule mit einer fauren 

©apntn * ©auce. 
Die Äeule blantblrt man natb »orfcbrift 9?r. 2. 
tteig «nb fcbbn. 3(1 fie gtog, fo lägt man fU erff 
einmal auff ocben, nimmt fte bann gUU6 berau« unb 
legt fie In falte« «Baffer; bierauf pu&t man f?e gut 
ab, legt fte anf ein SBref, siebet bie J&aut ab unb 
jpidft fie ree&t gut» «Räubern biefe« gegeben, tbut 
man In einen ©dbmortopf ein ©tficP JButier, auf »iee 
9>funb gleif* \ $funb SBufter geregnet unb lagt biefe 
fcbmeljen. »er »eben ber ÄaffewOe muß aber jaoor 
mit ©c&eiben fetten ©petf« au«gelegt werbe*. 3ff Wt 
SJutter »ergangen, fo legt man bie «eule bineln, faljf 
feUbe *t»a«, beert ffefef* ju tmb lagt fe auf gelte» 
bem jtoblenfwer in ibrer eigenen ©auce ftbmoren, 
Damit fte reebt'fenjgfmi ferneren famt, muß man fie 

■ 
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lieber ttQt fr« auffegen, beun gefcblebet fcfefe« -ju 

rafcb, fo l'<i<* We em * nb rt t*"** * tt 6ren * 
nen an. SRan biegt ben ©cbmortopf na* allen ©ei* 

ten »er, begießt bie Äeule mittel jl eine« £bffel« fleU 
f ig mit eigener »r&be, baß fte recöt faftig bleibt unb 
wenbet fte einigemal »m. ©obalb fte auf beiben ©ei» 
ten gelbbraun geworben, 1(1 fte gut; bann maefct man 
eine faure @abnen«©auce baju, begießt bie Äeule in 
bem ©fbmortopf nocb einmal, baß fie nitbt trotten 
- aulftebtt, rietet fie aierlitb an unb gtebt bie ©auee 
in einer ©auciere, Sie »utter »on ber Äeule lamt 
gu ©ent&fe ober etwa« anberem gebraust werben« 
>98. ©tfämoete, fardrte fiälberfeule. 
Slu« ein«r ftbonen fetten #rujl wirb ber \S3aln» 
fnoeben bl« an ba« ©elenfe abgefcbnlften, ber anbere 
Änocben au* bebenbe berau«genommen, ba« gleiftb 
jufammen gebr&tft unb juge&eftet. 9hm ftbtifct man 
auf ber SSrujt bie £aut auf, lofet fte lo«, jebotö obne 
bie #aut ju lerlbcbem, tv&ffcrt fte au« unb faltet fte 
mit' einer garce, na<b Sßorfc&rift 9lr. 21,, mit 3tu«nab* 
»e ber großen SRojtnen unb SWanbem, weltfce bierju 
nitbt »blieb ftnb, inbem man bto« Heine Stoftnen wa&lt. 
Sfl bie »ruft nun gefüllt, fo wirb fokfce in einer Äaf» 
feroQe mit »utter, ©tronenftfale, £itronenf<beiben, 2ot* 
beerblattero unb flBelßbier auf« geuer gefegt. JDa« 
83ier muß nkbt aber ber Äeule flehen,: »eil fte fonfl 
ju weub »nb nkbt braun wirb, man lann lieber etwa« 
naebgießetu 3fl f»* ««« f* 0,t * MUtt geworben, fo 
bereitet man na* 9hv 75» SRortbetfauee, nimmt 
bie ft* le*gefo«bten Äncd&en bercro«, gießt bie ©auca 
baju unb laßt e« bann no* el^auflfcfcetu 
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*98*< (Sitte <urgefti)Ia gelte ÄlUetfettle. 

$n einer Äeule *on 6 tyfmt, ton u>el$er man 
fea« gleife& von ben Änod&en löfet unb fein |acf^ $a<ft 
man nocfc xf 9>funb fette« ©d&tt>eincflcifty , nimmt 
10 ganse ©er, jTOuSfatenmiß, i ^füwb jergangene 
83ufter, eine {lein geljatfte »{triebet, etwa* ©fronen* 
f#ale tinb für * g©r* SWilcbbrob unb rfc&rt alle« tto&l 
burc$ einanben Sie Änod&en »erben i ©tunbe gelobt, 
attbann in eine flarf mit ©utter auSicfämhttt SBraf* 
Pfanne gelegt, baö §lcifdE> in gorm einer äeule barum 
gefd&lagen unb fo Ist bett SBratofen gefegt; wenn ftü 
gar ift, mad)t man eine; ©arbeiten* ©auce baju. 

•99. £)<bf<ttJ«»fl« mit einer brÄttfte» 6Ättce.: 

Sie ge^brig gefaljene ©d&fenjunge tt>Irb in SBaffer 
n>e!d> geFoc&f/ na# 9ir* 6u eine braune ©auce ange» 
fertiget, unb in ber S&nge ; gef$nittene SRanbeln unb 
Zitronen basu gegebem 25er gunge wirb feie $aut 
abgezogen, fte femer re$t fauber abgepugt, in ber 
Äinge au8 elnanber gefc&nitfctt, bl« jum fflnrid&teu In fei« 
©auce gelegt, beim »nridfrtcn bie ©pi|e gegttt ba«f 
bicfe <£nbe jugefe|rt unb bie ©auce barftber gegeben, 

aoo. Dftfenjttnge mit ©arbeHen-Sauce, 

- 

SWan h$t bie £>ö>fenjunge reebt «>el<&, jle$et bie 
£aut ab f fa)neibet fte abgebauter ber Sange nacb »»n 
einanber, ttjut »ntter in einen Siegel r laßt fte jerge» 
Jen unb gelbbraun »erben, ttaljt injnrtfcfetn bie ?unge 
In SWefcl unb l&ftt fte auf Reiben €>ejten in ber fButV 
ter gelbbraun werben. 9ta* SBorfärlf* 9lr. 57» ferti» 
ger man nun eine braune ©arbeßen» Ciauv, rtytet 
bie $utiQe an unb bie ©au« ;bar&ben 



\ 



8« , 

aoi. {Jareitti iöflfenjttnge mit einer weiten (Ta. 
t . .. , > pem»@auce. .. 

SsU.weUb gefocbfe.. -Junge wirb ber SJtnge nac& 
MO, emauber.gefcbnitten, auf ber aüfgefcbnittenen ©rite 
eine nad) 9Uv 13. angefertigte garce biet* unb Ijwb 
aufgelegt, als wenn bie >3unge noeb ganj wäre, mit 

einem ÜReffer gl*tt öberfirUb«» «nb bunt gemaebt," mit 
<Ji beftrie&eny mit geriebener Semmel beftreuet unb 
nit ttmf gif(bmdjener ; SButter obergoffen, entweber 
im Ofen, in einer SCortenpfanne, ober in einer top« 
ferne», mt£ einem Detfel tter|e&enen, cÄaflcrolle gc* 
badfen>;babet ober barouf gefeben>.bafj meljr Jener 
«uf ^bem De^el aW mt& ber^afferptte erbaiten wirb, 
imb bann na(b 9lr. 65, eine weiße. Gapernfauce baräber 

gegojjen. •• , 

r Sie 3«nge wirb auf eine Sebfifiel. gelegt, unb 
init /tu wenig, »riibe, worin bie 3unge gefoebt, fibtr» 
soffen. 3n ber Sapern «Sauce tarnt man aud& 95rfibe 
»on ber 3unge nehmen, in biefem gall barf fte aber 

" soa, eine $6f ei -.ober ö«r4uä)erte ^«tti« 

•'. abjufo<be«. .- 

jOie $Weljunge laßt man eine Sttmbe Äafe«V 
fegt fte banH bei unb laßt fte bann weia) lochen» 3!' 
fte weitb, 1b preßt man fte jwifflen jwei »rettben, 
bejebwert Mefe mit Steinen i«b -bautet fte, mutbt» 
fe falf geworben, fauber 

CDteg^^erte 3«nge wric&t man in lattwar«« 1 
SBafet eth, laflt fte jwel Stimbcn lang barin liegen/ 
feftt fte erff MtmWmf laßt fit weitf 
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ai&aeFotft preßt man jte Vbttifato. W>iahW gieftt 
man bie #aut ab, ptofet fte aterlid), tmb im gaff fte 
flanj ju Stlfdbe gegeben werben fptt, wirb f» mit g>e, 
terfflle garnirt. 

ao3. fitine» «ep&fetten ©flwetne « ®cf>inFtn ' 

$u foefcen. 

Satt ber ©hinten lange £eit im .9>Wel gele« 
gen , muß er eine ©tunbe lang waffern. 9lacb 33er* 
iauf brrfetben wirb er auf ba« £euer gefe$f, tmb wenn 
er Jung ifl, 3 ©tunben, ifl er : aber alt, wofrf 4 ©hin« 
ben lang geroßt, b. fr. »on ber $ilt an geregnet, wo 
er wirflid) au fotbrn anfangt. Sffan famt i$h bur$ 
©n/leiflen mir einem «Pfeffer »erfudben, ob er gehörig 
n»eid& ifl, jebotf bdrf er ni$t au« einänber faffert, STb* 
getobt lege man benfelben auf eine ©d)&flel, aieftet 
bie Sjaut ab, $a<tt einen ginger Greifen erreif au« 
ber ©cfcwarte unb fegt biefen »le eine ©ulrtahbe um 
ben ©d&infen unb in ber SKitte bejfelben out bett 
©^warten gefcfcnirtene SBfumen. Wiefel muß aber 
nocb warm gefdbeben, benn litt angebr&cft faften biefe 
Verzierungen nid&t ntejir. , ' . 

ao4 ©trau<6ert«tt ©cbinfe». itt?ö<be ttv 
Siefen »iffert man in lauwarmen SSaffer eint 
©tenbe lang ein, wafdbt fyn mir einem Sappm afr, 
Irafct mit einem «Dlefler aüti Unreine baoon ab unb 
fpMt ibn mit tattern ©affer nod? einmal na*. SBet 
fät man einen ©cbmfenreflH, fo legt man tenfelben 
binein, gießt fo »ld SBaffer auf, baß cg nütbem @d>m» 
len gteid) bodj fielet, tftut ein Sftmfc Ärauter, all «Wo» 
ioran, »aftfilum * baran tmb I&ft ibn 3-^4 ©tun* 
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ben foc&en« WIM Uhn iktt probiren, fii#t er ft# 
n>eic^/ fo nimmt man tyn etyer fterautf, tottt man ifjn 
aber ettpa falt geben, fo muß man Ujn no# weicher 
al« gew&fjnlid; fo#en lajfen, weil er ftd) erfaltet bo$ 
noefc me&r erbärtet ©obalb er eine ©tunbe lang ge* 
foc^t, gießt man ungef&br i Quart Äornbranntwein 
blnju unb l&ßt i&n bamit Jocbeiu 3 ff er n>cid;, fo 
legt man ibn auf eine ©*&jfel, jiefcet bie %df\vartt 
bat>on ab unb pubt ihn toie ben fcortgen au«. Jur 
2afel gegeben tt>trb er mit ^eterftlie au*gepufct unb 
mit @ewfir| beflreuet. ? " \ . ...... 

205» 2Beßp6dItf(ben ©c&infen belicat jm f oefeen. 

«Räubern ber ©*infe.}t,eine 9ta#t lang in lau« 
»armen ffiaffer gejogen, ipirb er in benÄeflel gelegt, 
eine Spanne bo$ Safer, ein Öuart 2Bein, ein »e» 
nig SRoömarin, eine jjanb »od ©albep, £&$mian, S3a* 
pjfufh, SOlajoran, ganjer Pfeffer, 2Ba#bolberbeeren 
unb einige ganje ^wiebeln baju gegeben* SWit biefeit 
Sfngrebienjlcn muß er Dier. €>tunhtn (angfam f oefcen, 
nur ; [o itt. fagen lieber SWan fann i$n, m baS 
Stuletnahberfatten ju t>erb&ten, in ein alte« reine« Zud) 
einbinben; ifl er ganj mid), fo f)tbt man lt>n fammt 
bem Euc&c ber au«, legt ibn auf eine ©#&ffel, Riebet 
bie ©dfwarfc, nad)bem man baft. 2u$ aufgebunben 
fat, bann ab, unb pufct tyn, »ie bie »origen> urat 
ber ©erwarte au«* 3fe mebr er 93erjierungert $at, 
beflo bifler ifl e«. grfaltet legt man tyn bon bem 
Jtud&e auf eine reine ©Ruffel unb pufct t^n mit 9>e* 
teiffle iierlty au«. 

^ : qo6. ffttb'Sttttt tu focbeit 

Da« Äu^^uter »irb re#t gut aulgemiffert, gut 
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ttei* geloc&f unb gefaljem 3{* el »ei*, fo Iftft man 
ei crfalten, fc&neibet ei in jlerlid&e ©Reiben, fc&ljt 
bleft m Stent/ berrttfcb tn geriebener ©emmel unb • 
etoa* Pfeffer, Crbfd^t ein gute* ©tfief S3utter in einem 
Stiegel, unb bratet barin bie ©Reiben gelbbraun* STOan 

fauren 

©auce geben* 

307* «lob* *ött SRinbfleif*- 
3u biefem ttä&lt man ein friere«, sticht fette« 

©tücf Siinbfteifcty aui ber jteule, rappirt ei, b« man 

fdbabt ei mit bem 5U?ei7er f I ein * unb maefat alle ©ebs 

neu itttb gafem beraub Stadlern biefei gefd&efjen, fo 

hadt matt ei felm bat man frifeben 9!ierentafa. fo lies 
bet man bie j?aut ab, fcfcneibet ei fein unb $adft ei 
wtter fcai gleifcfr, ncbjl etn>a# geriebener Zitronen* 
föale* 3(1 ei fein, fo fc&tägt man a — 3 ©er frim 
ju, nimmt, je nagbem man t>ie( gleifcfc bejtfct, gerie* 
tote Semmel unb ©afj, unb fraeft biefei aUei gut 
unter cirianber. Sjat man ©a&ne toorr&tftig, fo nimmt 
man aud> »Ott btefer ettoai barunter, im entgegenge* 
festen gatte etoai gefcfcmoljene SJutter* $Mitl ©em* 
mel mac&t ben Älobi $art ®on bem bur$ einanber 
ger&^rfen Steige »erben nun runbe, breite, aber ni$t 
ju bldTc Äbge angefertigt, in einem Siegel Sutter 
gelb gebraten, unb bie Älbfe barin auigebatfem Den 
Steiföabgang *o#t man ab unb bebient ft$ ber S5r&- 
bawn |tir ©auce. lieber ben JWobi rietet man 
eine gute ©arbettenfauet nad) SJorf^rlft 57* an, , 
mit Citrone o&ne Äaperm 

308* «lo6i auf tine anbete tfrt 
SJlit bem gleite }u biefer SUrt verf&^rt man toie 
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bti betft torigelt/ fertigt bdntfl nrnbe, nic^t )u bidtc 
Älbße an, ^adft ftc mit einem SRefler Wer, unb maä)t 
ffe bunt SlWbamt wirb eine ©djüficl genommen, blr 
nid?t ff>rittgt r auf blefelbe tbut «an fein gefrdefte 6at* 
bellen, »eine ^wiebeln ober fein gefcefte (gbafotteit, 
nebft einem ©tfief »utter. Äer *on beut abgebt« 
gleifctyabgange entflanbenen SJr&be bebienf man jt$ 
jum Sluleinanberrubren ber ©arbeiten, legi ben ÄloW 
binein, giebf no# etn>a* Ör&be ju, tiebft einigen SU 
tronenfd^eiben unb b&nn abgefeilter Sitronenfcbale, 
be(Tt e# fef» |u itnb l&ßt rt auf gettnbem Äotfenfeiter 
langfam, jeboef* titelt ju fange fod^em 3<l e« batb 
gut/ fo flreuet man geriebene ©emmet bar&ber, b^P 
e* f&mig »trb* #at e« geftrig bamit bur#gejo0e% 
fo ifi e$ gut Slucfy fann man ben ©aft einer ©frone 
barlber br&rfen. Die ©d^up fe^t man nun in eine 
anbere, n>ifa)r ben. Sianb ab unb fltebt e« ju fcift&e. — 
föeftfet matt aber feine ©(buffel, Mann man ßa) ei« 
neS Siege« bebienen, felbige subeefen unb auf gleite 1 
2lrt ben Älobr lanafam föe&en laffen, u>n umfe&re»/ 
bie 6emmel glety äberjlreuen unb bann auf bie 
e^ftffel jterfia) anrieten. 

»9. «lob* <mf eine anbete ttrt 

3»a» febneibet t>on einem ©rbcT «RinbfTeif* 
ber Äeule einel balben ginger« biefe ©Reiben/ ff<# 
ffe mit ber SSrelre eine« «Keffer« ret&t fucbtfg, »f* 
ftc lufammen, fegt fte mit Sitronenftbate, ®en>&rj/ 
^wiebeln, Keifen, in eine Aafferotte, gießt ffiafler anf/ 
betft c« feft |u unb laßt e« auf gelinbem geuer f*«* 
reit. 3nleftt r&ut matt n«$ etwa« ©ein unb W« 
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«enfaft an, £>k ©auce muf etwa« f&mfg fepn, je» 
M> fp fttrj al« mbglicfr einlösen* 

sog* $lo&* auf nocb eine ankere Utt 
$u 5 9>funb ©d&wanjft&cf fommen 8 ganje ©er, 
l 9>fitnb SButter, f&r i g©r, gerieben Sföild&brob, et* 
loa* @Galoften ober SKouferon* unb £ $funb ge&atfte 
©arbetten, Da« gleifd) wirb gauj fein gefefrab*, mit 
beut tw&ergenannten jufammenger&&rt unb wie Älbge 
gemacht, bann l&ßt man f 9>funb »utfer auf einer 
ifnnernen ©Löffel jerge&en, legt bieÄl&ße hinein, tt$t 
fte einmal auffc&moren, fe&rt f!e um unb läßt fte 
ein SSeUcfcn ftymoren; t>on* Strang be« gleifdM 
maefct man eine ©arbeiten * ©auce, gießt fte jul^i 
barftber itob läßt fte einmal auftauen* 

aip t äarbonabe bon ©<&wei»«fleif<b* 

jjur Äarbonabe nimmt man ein ©t&ct au« ber 
bldfen Skibbe/ f<&neibet jebe Skibbe ju einem ©t&tf , 
fc&neibet ba« gleiftfc bon ben Äned&en ganj lo«, pufct 
tfiefe ab unb fcauet friede in alerlic&e, eine« Singer« 
lange ©t&cf eu, £>a« bon ben Änotfen abgelbjle gleifcfc 
Wirb fein ge&acft, ein Wenig ©afj barauf geforengt 
unb biefe« mit buri&ge&acfk ©o biel ©tfief Äarbonabe 
man nun ju erhalten tv&hfd&t, eben fo biel Jjaufc&e« 
werben pon bem gfeifc&e angefertiget, biefe an ben 
Äno#en |ieriU& angefc&Iagen, mit bem 2»effer breit 
au« einanber gebr&cft, bamlt fte nietyt ju bWf au«fe&en 
unb länglich um ben Änoc&en anlaufen, 9lun werben 
ein ober $wei ©er, na^bem. e« viel Äarbonabe ift, 
au$gef<#lagen, bte Äarbonabe jiterp In biefen unb bann 
in gertebener ^emmel gew&ljt, SJutter aufgefegt, bie 

» 



Digitized by Google 



aber triefet braun »erben mufl ttnb barm bie Äarbo* 
iiabe gemj gelinbe gebraten, Saß fte nicht hart wirb» 
@elbi§e muß gaftj weich, faftig unb nur gelblich bleU 
ben, auch fann man et»a$ Pfeffer barunter nehmen* 

s2ii. ßarbonabe t>on £ammelfleffd). i 

X5a8 gleifch ju tiefer Äarbonabe wirb tote ba* 
gfeifch jur ©<htt>eine*$ar&onabe bebanbelt, bann in 
jieriieher gorm an bie Wippen angefchlagen, mit bem 
SWeffer glatt gebrtoft, juerft in gtern, bann in geriet 
bener Semmel unb gebaefter $eterftlie Ijettiljt unb 
fangfam auf nicht ju jfarfem Jeuer gebraten» 

Sie <?ier börfen bei ber Anfertigung ber Äarbc 
«tabe btircbau« nicht fehlen, weit biefe bie Äarbonabe 
faftig erhalten, unb baff Sluleinanbergehen t>eri)&tetu 

ai2. Äarbottabe *ott ßalbfleff*. 
JMefe Äarbonabe nimmt man gleichfalls ton ben 
biefen Stippen, febabt bat gleifch *on ben Änocben, 
baeft et fein, befreit folge* *on aOett gafern, 
fte in Hein gefebfogene (Eier, n>Sljt fte in geriebener 
©emmel unb bratet fte in gefcbmoljener »utfer ni# 
alT}u hart SÄan fann bie Äarbonabe auch auf eU 
nem Stoff, in einem mit »utter betriebenen Rapier 
braten, jeboeb febmeef t fte in ber Pfanne gebraten ben 
mehreren geuten beffer. einige Äbcbinnen feba&en ba« 
gleifch nur bi« an ben Änocben herunter, *äß e* w 
ten ftfcen bleibt, Hopfen ti aWbann mit einem 
4?*lj, f ehren e« in ©ern unb Semmel um, unb bw 
tat fte fo tubereitet »Hein auf biefe »rt bleibt fte 
boeb immer ettpa« jähe, unb ich tfnbe fte ge$a<ft weit 
ftymaefbafter ; 

■ 

- 
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» äi3, @<f*mom Karbonat«. 

Tjiefc maa nun uon ^Dintntlii ©dnofine«, ober 
Äaibpeifc^ fepn , fo fc^abt man ba« gleifcfc »Ott ber 
Skibbe berunfer, madbt ti mii bem SDteiTcr afatt, tvafcbt 
e$ ab, legt eS in eine breite trbene Pfanne, faljt e«, 
gieft SBaffer auf, beef t # e« feft ju unb laßt cl fo 
fc&morem 3 U ber Äilber*£arbonabe mqß - man S3ut* 
fer julegen, bei ben anbem beiben ©orten ift et nur 
bann nbtbig, toenn ba$ gUifcfr Infctft mager fe^n 
foWe. pulest fireuet man geriebene ©emmcl Aber 
unb lh$t ftc bamit braun »erbeiu. ; 

914. SSouletten Do» geföntem ober gebratenem 

Daju fann man jt$ gefegten ober gebratenen 
Hammel--, SRinb*, ober Äalbfreiföe* bebleneh, aUti 
©einige $erau 9 unb Hein ftyneiben, unb bann fein $af* 
!ctu Darauf läßt man In einer Äa fferofle ein ©tüdf 
25utter jergeljen, t(ut ba« ge$acffe gleijty hinein, Ihft 
ti barin ein wenig bur erleben, thut folc&el bänrt in 
eine ©#&ffel, unb fobalb e« aerfcljlagen, <?ier, ettt>a* 
Pfeffer, ©alj unb 2 geriebene ©emmetn $inju, toMjt 
alle* red;t jufammen unb bilbet baooh runbt ober 
längliche Älbße, bie in fButfer abgebraten toerbem 
^Jud) lann man etwas gebaefte Kalotten barunter 
nehmen. 

- si5. 3Mttb*raa«I |u fi><&ett._ ; 
9tad)bent ba8 Siinbimaul aebbria aewafcöen tt>ors 
ben, toirb eS be$ 3(benb* t>orf>er in äöaflfer auf eine 
beiße ©teile, it>o man Gilut um ben Sottf leat, aefeftt, 
b«n «Wwgtn tarauf glei#- geuet gemalt w0> fo 



. Digitized by Google 



io4 

tveld), aK hur immer möglich gebebt. «Watt fc^neU 
ber bat dl0bann weieb aefodbfe SÄaul in »ierllcbe 
©turfen tmb giebr tiefe mit einer JRofinen » ©auce nacb 
9lr. 6f. -icbo* obne groge gtofwen, Siucb gtebt man 
ffc Auf fotgenbe »rf. IDtan fcbalt älepfei, febneibec fte 
in.ffiierfel unb bte Äern^aufer berau«, tbut fte in ei» 
ne Äafferollr, laßt fte in SButter unb mit ber 85ru6e 
etwa« foeben, giebt gereinigte Heine Stoftnen, efwaS 
■iuefer, gfjtg unb ba* gefitbriittene fOTaul ju. 3ft bte 
fBrilje noeb ju flar, unb wimfebt man foiebe etwaö 
famfger, fo riibrt man- § «bffel Äartoffetmell Mar unb 
tbut e« bann jutn $Waule. .. . ^ 

216. Äalbfifopf ju fod)tn. 
Der Äalbitopf wirb gut abgewafeben, unb fo e* 
nbt&lg i|f, etwa« gewiffert, bann beigefc^r, gut ge» 
ftbaumt, gefaljen unb 3@tunben lang gefönt. SRan 
fonn aud) bte giiße baju nehmen, »on ben man bie 
langen Soeben abbauet unb »on einanber febnelber. 
J)er Äopf muf fo in ben Stopf 'gefefct werben, baß er 
niebt anbrennen fann* ©obalb er weid) geworben, 
legt man ft)n in eine 6*«ff«t, febneibet bie £aut M, 
legt fte aierlicfc auf eine ©c&uffel, auf toelc^cr man an* 
richten »«/ Ibfet alle« gleifö ton ben flnocfcen, peat 
ton ber £unge bie jjaut ab, pugt fte fauber, fdjneibet 
fte in ber Sänge ton einanber unb legt fte auf bit 
6c&&ffet« Sßom ©e&irne tperben bie Jtnoc&en nun 
ebenfalls abgelbfl, too&on gwei Ibffelartig ftnb, unb 
»ortn ber »regen, mit tButter «rtb Pfeffer in bem 
Äopfe Kein geruht, auf bie Anoden gelegt roirb* 
23eft(jt man eine £orfenpfanne, fo betreuet man ba$ 
Sttarf mit acriebener ©emmeL beateßt ei mit aefcbtnol- 
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^ener SBuffer, fe|f Me Jtnod&en hinein unb läßt fte 
gettfcraun tt»crbem 5Boit bem Äopfe Ibfct man bie gro* 
gen Änoc&en, ali: Äinnlabe, lo«, fegt ifrt in bleSWttte 
ber ©cb&ffel, orbnet bai Uebrige alle« jierlid) bernm, 
beigl. bie ©auce unb bie ^bjfdfno4>em 9to#9tk6iV 
toirb eine ©auce tw großen itnb Keinen Ötojtnen ba* 
|it flegeben, ttorin aueb gefebnittene SWanbdn fe|w 
ftmtem <Jr muf ja reebt tt>arm erhalten werben, fait 
tft et ehv unangenebmei ffflfen« Slucb tvirb er mit ei- 
ner gilben ©fronen fauce nacb 9tr* 55., fcortfnter aber 
Cfftg fe$w muf, ober mit einer bottftnbifcben ©auce 
tia* 9ln 54* gegeben, Jur ®auce fann man ft# ber 
35rö$e »om Äopfe bebifnen, 

®Hben-©cb»ein<ropf |tt foebem ' 
©obalb ber ©ebroeinifopf t>om ©cbmibt abgefengt 

»orten, nwf er einfcSftMbt »iffern^ ibm bann bai 

SQlrml befonberi aut au&aefrflÄlet . unb Sali feineinac* 

jbtuet »erben, bann binbe man ibn in ein altei reU 
nei 24ic^> lege Me ß&ren glatt an, batntt fte nid^t 
fromm foeben unb jiebe bie Änoten bei Zufy fefl ju, 
ttjeil er ftcb baran brflTer berauSnefmten IhüL 93cfiöt 
man inbef einen ©djinfenfeffH, mit einem #eber, fa 
iflt ttefei sticht nbtbig« Sllibann fegt man i$n auf, 

Ümt Sioämarin. (Salbei . 3roiebeln unb SÄaiorart an. 

gießt fp *fel 2Baffer auf , baf ei fiberfiebet unb lift 
iijn tpeic^ foebem ©obalb ei eingefo$t, gießt man 
immer foebenbei Sföafier, unb aulegt ein Öuart Xanbtoein 
ober \ Ouart SBrannttoeln su, laßt ibn bamit ferner 

{ocbeti. bebt ibn bann* tt>enn er uoeieb [fi* aui bem 

Äeffet, legt ibn auf ein Sret,' binbet bai auf, 

unb fdbncibet mit einem fbifeen SÄcffcr bie braune Aaut 
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fo Bunt et«, baß fte baburg ein iierli<$c« Saferen be» 
fommt. 8ll«bann »erben au* bie Obren aufgepaßt, 
We «Junge warm abgepellt, fo rief als man baju Hau 
mm fann, ibm eine (Sirrohe, ober in Ermangelung ber» 
felben, ein Spfel in ba« SRaul gefietft, in jebe« £>b> 
ein »afcbel $eterjtlle ober S3u<b«baum getjan unb 
auf einer mir Qrunem aulgejierten ©tbufiel angeria> 
tet. SWan belegt ibn mit Gitronenföeiben , We man 
bunt ma#en fann, atufr febe man barauf, baf ber 
Äopf nidbt ju furj oom Stumpfe getrennt, fonbera 
no$ ein Slbeil be« ijalfe« baran bleibt, »eil bieftf 
befler au«jtebet unb noeö ba« be|te glelfeb liefert, SWan 
giebt ben »üben ©cfr»ein«fo»f falt, mit einer falten 
englifeben ©auce naa) SBorfc&rlft 9tr. gg. ober aua) 
mit 9)rouencerM unb «fltg. 

9i& gtlfanbellen *on J?«lPfl«tfaV 
Daju nimmt man eine fkine Äeule> liebet bon 
folt&er alle j?aut gan) bi*t »om gleite unb Ibfet 
bann baflelbe t>on ben Änocfeen ab. aiuf biefe «et 
wirb fte in 3— 4 große ©tnaV getbeilt, »on btnm 
man alle« gaferlge abftfneibet unb abuufcr, etwa* flopft 
unb auf einer ©elte mit feinem ©uece fpidt. hierauf 
f&ut man «Butter in eine. ÄafferoHe, laßt fte |ergeben, 
tfjut bie grif anbellen nebft einer Gniebel, Soj&errbiat» 
fern, ©al> unb €itronenfa)ale bineln, laßt ade« biefe« 
-jüfammen auf gelinbem geuer ftbttifcen, gießt aWbann 
•fo »iel fotbenbe« ffiaffer auf, baß e« beinabe uberftebet, 
unb laßt c« gebbrig »ei* foeben. 9hm nimmt man 
fte berau«, legt fie auf eine ©tfrufiel, gießt bie Stufte 
burd) ein 4r}«arfteb, nimmt ba« gett rein herunter, 
gießt jwbann »lebet in bie Äafferotte, befr&li aber 
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einen 2$eil imn jnr&cf unb täßt fte ganj !ur|, bis 
auf 2 Sbffel &otl, einfachen* Slläbctnn werben bie %t\ß 
fanbellen ganj b&nn mit SWe^l beflreuet, in bie. Äaffe* 
rotte gelegt , in beiße Slföe ober auf einen Dreifuß, 
fiber gan} geiinbe« Äoblenfeuer gefegt SSKit ber ge* 
fptcften ©eife muffen fte in ber 83r&be Hegen unb gelb* 
braun »erben, Sie ßajfcrotte fcb&ttele man bfterf, 
gieße Don ber jurücfgelaffenen ©auce immer ttxoai 
nacb, fobalb ti furj eingelöst; auf biefe Srt fortge* 
fahren, erbilt man einen biefeti ©prup , ber eine febr 
rco&lfcbmecfenbe braune @lac€ bilbef. Diefe grifan* 
betten glebt man ju ©emfife, al«: Sutten, 23obnen, 
Äobf, aucb ©ebbten unb STOoorr&ben* Sftacbbem baS 
©emufe angerichtet ijf, legt man bie grifanbetten bar* 
auf unb giebt bann bie (farfe @(afur fiber baS gleifcb* 
Slucb tonn man |u ben grifanbetten eine anbere belie* 
bige ©auce geben, alix t>on ©arbeiten, Sapern ober 
Zitronen» Z)en 8lbgang tum ber Äeule unb bea Äno* 
dj>en, Cetebe lefctere man entjtoei bauet, foebet man mit 
ffictffer ab unb bebient ftcb biefer S3r&$e ftatt be$ 
SBafierS auf ben grlfanbetten. 

21g. Kleine grifanbatis gefyttft 
2)iefe Keine grifanbau? febneibet man ebenfatt« 
au« ber Äeule; naebbem man erfi bie Sjaut abgefcbnlt« 
ten unb abgepu|t, febneibet man bie ©Reiben, (topft 
fo(d)e mit einem 2J?cjfer, fpteft fte fein, läßt ISutter 
In einer Äafferotte gelblicb »erben, laßt barin bie &or* 
ber mit fOTe&I bejfreueten grifanbaujr auf beiben ©eiten 
gelbbraun werben, gießt 23rfi^e ju, barin f?e n>elcb fo* 
eben, fe§t fte bann auf beiße 2lfcb* »ber 5to&ten, gießt 
einige Cbffel 85rö|e ober SBajfer barauf, febättdt bie 
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Äafierotte, ma<$t »te bei best vorigen eine ©lafur, 
fiberfhticbt bamit fold^e tor bem 8tori#ten unb glebt 
fle 0cwb^nIW^ }u ©ernftfe* 

520» garclrte grifanbaufc" 

ZMefe grifanbaujc werben au« ber Äeule fcfceiblg 
gefd&nitten, unb bie ©d&eibfn etn?a$ geMopft ; aWbamt 
legt man auf jebe berfclben, ttxoai nacb 9tu i3» an» 
gefertigte gletfd;farce, ober nadb 9tr t i6* angefertigte 
gifd&farce, foicfelt bie ©Reiben bamit jufammen, 
»mfeinbet fte mit einem gaben, ben man aber beim 
anrieten tpleber abnehmen muß, läßt in einer äafifc 
rolle SJutter gelbbraun »erben, tljut bie torber in 
SWebl geroMjten grifanbaujr hinein, läßt folcfce <*uf beb 
ben Seiten gelbbraun fcbtpifcen, gießt, bamit fte »eieb 
»erben fbnnen, etwa« 93r&be ober focfcenbe* SBaffer 
3U, ISßt et red&t furj elnfoßen, fe^t ei bann auf 
beiße SIfcbe ober auf gelinbei Äoblenfeuer, füllet ein 
$aar Sbffel SBr&be au, läßt fo eine ©lafur fodfreit, 
febrt barin bie grifanbaujr um unb rietet fte über 
©emufe an, ober giebt aueb eine beliebige Sauce }«• 

am. JfalMle&er $u fcfcmpren, ' 
SWan w&ffert eine fc&bne große Seber au$, bamit 
*Ut9 mt beraubet, fpieft fte afcbarot reebt fcfrto 
mit Ctyecf , tbut fte nebfl einem Ctftcf SSutter, einer 
«toiebef, Lorbeerblatt unb SBeißbier in eine Äafferoße, 
febmort fte furj unb gut ein, fcb&ttelt bie AafferoSe 
aber bfter«, bamit bie SSutter ni$t fo Har beraub 
fommt* g« muß eine fnrje, f&mige Sauce barauf 
»erben, faljt fold&e etwa« unb lißt fte immer ttrbedft 
febmorem . . 



Digitized by Google 



109 

«efAHi* JUIilU.ttfc. 

Sfom nimmt ein Ät&cf »utter/ 4 — 5:€fe» 
(noc&bem bie £eber groß ifl), rein gemalte Keine SRoj 
ftnen* tmb tixfftt ti auf bem geuer ab/ aber ja nk&t 
)u fcart/ unb etroaÄ wenig geriebene ©etnntek <Die 
gepufferte fcber n>lrb nun fo weit aufgefc&nitten / als 
eä angebet, bamif gefüllt, |ugen&&et ttnb »ie bie »o* 
rige gefömort « 

o«3. .Qkttttettt HalMUUt 

SU gcttafferre Wer läßt man etoal ablaufen, 
fc^netbet aWbantt ©tficfen baoon, flopft biefe mit ber 
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fcn* immer jufamuien, ba$ fte eine mttbe gorm an» 
nimmt, frebt fte mit bem Keffer aföbann jierli# auf/ 
»iljt ffe in gfriebener, mit etwa« 2Äel)l oermiftfrter 
©emtnef, (wer tt>iU, tann anäf etwa* geflogene 2Ba#* 
fcotberbeeren ober abgeriebenen Sftymian barunter nefa 
men), legt fte auf ein mit ©emmel beßreuete« fdvtU 
<&en, bratet fte alibann in aerlaflener, aber ni$t braun 
geworbener »utter, nic&t befonbert ftarf* ©n 6tficT 
SSutter mefcr, mtofj man hierbei t\i$t anfeften, benn 
biefe bleibt einem bog ju einem anberoeiftgtn @e* 
trau$ fiberlaffem »elm Sbtrigten fftttt man nur tU 
roai »utter fiber, bie ttftbere bleibt aur&df* Die Slbern 
wib ee&nen ber Seber muß man borfrer forgfältig 
&erau$jtyneiben. - 

094. Wein 6*f$Rtf<«tt* 8el<v |<f<|«#rt. 
' tto'Seber »irb In ganj Heine, banne ©Reiben 
Jffönitten, iBitttir mit gebaiften 3»iebctn gebraten, 
«ber «Übt traimj bie ©Reiben btoetna.elegt, fejf |u« 



i - •-■ 



Digitized by Google 



T 



110 

gebedft iitib Mf ntc&t jtt fforfem fteuer gefc&morf, bf* 
ter« ber ©cfymortopf umgejtyiittelt, bamit e* eine furje 
♦f&mige ©auce tt>irb; julcfct etwa* gefaljen unb wie« 
ber fcfE jugebedft*. — ©obalb fte beinahe gut iji, muß 
man fte tw bem Anbrennen in 3J#f nehmen* 

225* £eberfu(bem 

Sie n\d)t ju lange gefönte Äalbölcber tt>irb ge* 
>brig abgef&fclt, auf einem SReibeeifen gerieben, 3—4 
©er, gereinigte f leine ttnb große SRoftnen, abgeriebene 
(Htronenfcbale, etwa« »Sucfer, einige Sbffel twll gefc^mok 
jener SJufter, au* etwa« in SWilcfc geweic&te ©emmel 
baju geftf&ttef, lefctere ifl aber ni$t burc&au« nbtyig» 
Diefe« wirb alle« gut bur$ einanber gerubrt, baflelbe 
bann in ba« auf einer ©d&fcffel ausgebreitete 9iefc ge* 
ttjaii, fibergefölagcn unb jugenäbef. Der Äuc^en muß 
eine rnnbe, fcofre gorm erhalten, jebocfc muß, um ba« 
9)lafcen be« SRcfce« ju »ersten, etwa« $la& gelaufen 
werben* 9ton wirb folcfccr im SBratofen, in einer £ot* 
tenpfanne, ober in einer, mit einem Decfel *erfe$enen 
ÄafferoHe> aufboren £>ecfel man Noblen legen fann, 
gebraten* SJton muß befonber* wenn man ibn 
in einer Äafferotte. bicft, in J#t nehmen, baß ba* 
fftefi md)t anb&cft, welche« e#fe|r leicht t&ut, STOan 
giebt einen folgen Seberfwfytn mit einer ^oK&nbiföe* 
obei finer braunen ©auce, ^nc.Slpftnenj aud? fc&medft 
er mit einer rotten ©ein r ©auce gut* a 1 

i 

336. .<9tf<ftm*rt< est« mit Mren 18 er Anbetung. 

Die Qnttmtb na* $Borf4»rift 9lr, t. rtQt fau« 
(er auberetfet, bie beuten an ben Steiß fef! angebtuu 
be», baß fte n$t gef)>errt «uö eiwnber fitben/unb in 
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einem ©c&mortopf ober eine» Ärtflerotte, nebfT einer 
-Jwiebel, etwa* ©ew&rj tinb @alj jum geuer gebrad&f 
itnb fo *iel SBafler aufgegoffen, baß e* nur gegen fle« 
bef* 3ugebecf t muß e* ntin f od&en,; ijl alle* tfnge« 
foc^f , fo läßt man bie <Ente auf beiben Seiten braun 
werben, aber ja nid&t anbrennen, and) beim Äocben 
nicfct anjtgen , weit fte in biefem galle barte ©teilen 
UhmmU 31* ff* nun tbllig braun geworben, fo gießt 
man bat gett bertmter, nod) etwa* SBaffer auf qnb 
läßt fte not^ fcbmoren. @an$ Wci#, werben nodfr ein 
9)aar Sbffel SBafler aufgegoffen unb auf wenige« Äolj* 
lenfeuer gefegt unb wenn e* n&f$ig ifl, nocfe reinige 
Sbffel *ofl jugefülft* ©ngefc^mort befomuit fie eine 
©iafur, bie fte fcaben muß, fobalb fte ju weißen Siu« 
ben ober SBirftngf o&l gebraucht werben (bH Unnbtbig 
ijl aber btefe, fobalb fte mit einer ©auce gegeben wirb« 
SRan glcbt btefe <5nte mit einer braunen @auce, ent* 
weber von ©arbeiten^ »Ott SRoftnen, Champignon* 
ober SRorc^elm 

»».*.. »• \ , ' ' ' 

«7. ©efc&morte STanbett mit ebampiflnonl vobet 

2Ror<bel-@auce, 

Die Stuben »erben na* Sorförift 9ir, u ge« 
brftbet, fauber vereiniget, aufgenommen, . ber Ärop f 
fcrautgejogen unb etwa* getp&ffert* hierauf läßt taan 
in einer Äafierotte ein ©töcf SSutter gelbbraun wer« 
bfH/ tlut fobann bie gevetterten SEauben binein unb 
laßt fte n*kfr fcfcmoreiu eollte bie SBulter *u braun 
tperben, fo gießt man >no$ etwa* ju, l&ßt fte ni#t 
*f tu ftarfem geuer flehen, , »eil fte fonfl ju braun, 
aber babei niefrt weic^ toerben, fte tnaffen nur lang« 
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(am ffltnwrtu ©oKte- ft$ # »W fcutter bar auf U* 
ftnben, f* tbut man welche babon, l&ßt aber bodb fo 
viel barauf , bafj man fttb ein gut«« braune« SWcbl 
unb na# 9tr. 76. eine Champignon««, ober natb 91m 
75. eine fDlortbelfauee madben fann. _3fi bie ©auee 
nun ferrig, fo legt man bie Stauben btnein uub laßt fte 
bi« jutn 8l«rl*ten barin jieben. 3lucb fann man flefc 
jur ©auee fowc&l frlfcber al« troef ner ©telnpllae be* 
bleuen. ' ' 

928, 3f4t«ge 4»6b»er |u (Tutore». ■.- 

Die #&bner werben na* ©orfe&rift Wr« «♦ »eety 
f$bn unb weiß gemacht/ aulgenommen, eine ©tunbe . 
lang gewaffert unb gut gefpeilert. 3fl«barot legi matt 
fte in bie, in einer ÄaffcroKe gelbbraun gebratene SBut» 
*er, töft fte auf niebt J* ftarfem geuer wet«& f#mo« 
reu unb auf beiben Selten braun werben» SWan muß 
watjrenb bem »raten nlcbtl augteßen, benn fottfl wer* 
ben fte ju wei# unb nlt&t braun, man muß baju 
gleich ein gute« $lnrelc&enbe« ©tuet SButter nehmen, 
bie fü$ naebbe* ju etwa« ahberrn gebrauten laßt, 
©inb fte wel<& unb gelbbraun geworben, fo werben fte 
auf ber SButtet genommen unb fo »let ba»oh abgefüllt, 
ol« man ju braunem STOtbl genug )u baben benft. 
«Run bereitet man fttb in ber abgenommenen »titfer 
braune« SÄebl, brft<ft »on einer €ifrone ben ©aft bin« 
ein, giebt einige ©tronenfebeiben, etwa« €ttronenf<$afe, 
nebjl etwa« SJrabe ober fflaffer ju, focbt baoen eine 
lurje, famige ©auee, legt bie #lumer wieber in bie« 
felbe binein unb laßt fte barin einmal aufbeben» Sin« 
gerietet wirb bie ©auee barnber gegeben» 

Mß. Sun- 
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Äurtfle ßfibner mit einer Sitrone«. , 

^ladbbem man bie ^fi^ner, ber SJorfcbrift SRr x 
Semäg , fauber unb weiß jubereifet »nb gut gefpeiierf 
W, n?ut matt fte in einen Stopf, gießt focbenbe« 
SBaffer auf, benn bat>on bleiben fte »eiß, nebfl einem 
©tu* «Butter unb etwa« ©alj unb faßt fte niö)t |ir 
»ei# Jocben. «Run f ertm ma „ nfl< ^ g, orft6rjfl m 

55. eine gitronenfauce au, nimmt bie JBrube t>on ben 
»nern b ö jn ; fobalb folc^it fertig i/f, a j e $et man bie 
©peüer berauS, legt bie in bie ©auce «nb 

laße fte bis ,un ^rubren auf gan 4 gelinbem flogen.. 
feuer bann Rieben, Slngericöfet gießt man bie «Sauce 
baruber» % 

JDamit bie ©auce «feig »trb, f, f^ef twm: 
bte £ubner ,„ einem nidjt Ju großen stopfe. . 

«3o. 3funfle Sübner mit einer ffrir«ffee.€>««<e. 

Sie naefc «Öorfcbriff 9lr. r. reo)* ftbon subereite* 
ten «ner merben toeiß gefönt, fobalb fte geformt' 
paben, ein ©tncT «Butter unb ©alj baran get&an, )n 
einem nlefcf ju großen Stopfe nebfl einer Riebet unb' 
einem S5unb Zfymian nic&t 3 u toeieb »erben raßäv 
Slfebann wirb eine grtfaffee-- ©auce nac& ©orfebriff 9ttv 
ioo. angefertiget, woju man bieJBrö&e »on ben £uSy 
itern nehmen fann. 9hin t&ut man bie Jju&ner auf- ' 
eine ©cbaffel, jiebet bie ©peiier berau«, legt fte In 
bie ©auce unb laßt fte bii 3um «nriebfen baWnJaW 1 
&en. ^eboefr muffen fte nur auf gelinbem Äo&fcnftucr.! 
jte&en, »eil bie ©auce auf JU flarfcm ttfen »ftrbe. 2 

«3i. 3f»»«e ^fibner mit ©pargel «iib«r/bf*».^ : 
Die ütyan .tofy man »ie bie »origen, jeboc&J 
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cf;ne ^ttifMtt ttnb Xraut, bann ^räparirt man beu 
©pargel, gießt focfyenbeS 2Bafler auf, tfyut etmaS tt>e* 
nige5 ©alj ju unb lagt if)it bamlt f od; em Die Ärcbfe 
werben abgefodjt, au6gcbrod;en, *on ben ©beeren na# 
9lr* Ii* Äreb<butter angeferfiget, ber Darm auS bem 
6d)tt>anjc berau«gejogen, ba$ gleifcb oben nnggefctynit:* 
fett, bamit ti gleich wirb, tfyut eä ju bem gletfd>c 
au£ bett @d;eeren, badft biefe« f lein, mad&t Don etwa* 
abgeriebener S3utter, tum ein tyaat Giern/ von bctn 
gfbaeften Äreb^fletfc^c unb geriebener Semmel (leine 
Älbße, füllt audj mit blefem Zeige einige Ärcbßnafen, 
nimmt aber unter tiefen Zeig nid;t ju Piel Semmel, 
weil er fonfi ju bidjtc tpirb, aueb fann man ttxcat 
Wldö) barunter nebmen* Die gefüllten Strcbänafen 
bratet man in 23utter, bie Heilten Abgeben fod;et matt 
hingegen in ber £&bnerbr&be. 3ft einzelne fer- 
tig, fo nimmt man jtoei Söffet t>oü SÄcbl, rubrt e« in 
ber Äaficrollc, worin man bie Sauce anfertigen toiU, 
Hat, tbut 3 — 4 Sibotter baju, gießt t>on ber SBrube 
ber jpufyner ttxoaS ganj langfam ju, rubrt eß ju cu 
jter.f&mlgen ©auce ab, t^ut ben »orber abgegebenen 
Spargel nebjt ben ÄrebSfcbftanjen unb Älbpd;cn ju, 
richtet bie jjübner jierlid) an, bie ©auce baruber unb 
legt bie gebratenen Ärebinafen runb forum. %n ber 
©auce laßt man ein gut ©tuef SJutter mit burc^Fo* 
cf>cn, ober man »erfährt auf folgenbe Slrt ©obalb 
ber Spargel roeid) gefönt, gießt man ibn ab, t()ut 
ibn in bie Jtafferolfe, gießt t>ott ben «fcubnern fo oiel 
23ru6e barauf, als man ©auce nbtbig bat, tfyut 33ut* 
ter uhb bif Äreb*fcb»5nje tfn tmb läßt ti fod)em 3n 
bem anbern S£b«l ber j?uf;nerbrul)e werben bie Älbßc 
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geFwfcf, In einem Xbpföm einige ©botter mit etwa* 
falfem 2Baffer gequirlt, etwa« SWe&l baju geffan, in 
ben ©pargel gegoflen unb bie ÄafferoOe fleißig | C f($öfr 
telt, bamit e« nicbt gufammenl&uff. 9i UR tvirb e« 
auf tpenige JCo&len gefegt, bie £ubner bis Jum gforj^, 
Jen barauf gelegt/ baß fte »arm bleiben. {Beim 2fa* 
richten ti&iit man bie £reb«butter bar&ber unb pugt e« 
gut an«. SWit JBlumenfobl »erf&brt man auf bie nÄtti» 
lidbe SBeife. 3rm gall man ftdb »an S5lätterfeig «eine 
©cbnittcben bereitet unb bie ©ebfiffel bamit garulrf, 
fe »ertritt e« fefcr gut bie ©feile einer 9>aflefe. 

* i * • • * * * 

- *• ' ' ■ 

«3o. 5»»«« ^ÄJner mit jungen grAtte« "Crtfe* 

u«b Ärebfen. 

*Ra$bem man bie «fc&bner na# 0lr. i. prtyarirf, 
fefct man fte mit fodbenbem SBaffer an« geuer unb 
laßt fle nltfct ju weidb foeben. Die Ärebfe werben wie 
bei bem »origen befcanbelt, &reb«butter angefertiget, 
bie $reb«nafen mit etwa? garcc »on bem gebacffen 
Äreb«fleifcl>e öu« ben ©cbeeren angefüllt unb in SBuf* 
ter gebraten. 2)ie au«gepablfen unb gewafcbeneit 
geboten fefct man mit S3r&&e »on ben Jjö&nem unb 
etwa« 23utter auf unb läßt fte f o$en, @inb fte wefcb, 
fo tb»t man Äreb«ft&win3e, nebfl etwa« Querer unb 
einem Sbffel »oll fein ge&acffer $eter|tlie an, fcb%t 
2 3 ©botter In ein fcopfd&en, quirlt f!e mit 
SBafler unb einem Sbffel »oll SRebt bur#, tbut e« p 
ben <£rbfen, bie man immer febötteln, aber nid&t r&&* 
ren muß, läßt e« auf wenigen Äo^len etwa« burcbjle* 
ben, rietet fobann bie «ft&bner an, bie ©ebbten ober; 

£ 3 
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garairt (!e mit 6*b Ärrt$n«f«t unb f&Kt bte Ärefc*» 
bufter Wer. . 

«i- «33* Sttttfit £4&ttee mit ©tacbel&eeren. 
^ Die jpfcljner werben nadfr S8orfcf)riff 9tr* i, jum 
Örafen befcanbelt, recfyt weiß unb fcfcbn jubereltet unb 
aufgeheitert; bann laßt matt in einer flafferolle SBut* 
ter gelbbraun »erben, t&ut bie jjfibner ba hinein, l&ßt 
fte auf gelinbem geuer langfam ferneren, baß fte auf 
beiben Helten blaßbraun werben» 9lun fegt man in 
tiner Äafleroße SBajfer auf, l&ßt ei lochen, pugt tum 
ben Stachelbeeren bie Stengel unb bie S3littcr ab, 
t(ut fte in ba« fod&enbe SBajfer, l&ßt fte einmal barin 
aufMen, gießt fte alSbann burefc einen Dttr^f4>lag 
ober Sieb, l&ßt fte ablaufen, t&ut allbann Äoc&jucfer 
in eine Äafferoffe, gießt etwa« SBajfer barauf, läßt it/n 
foc&en, fcfc&umet ifcn red^t Kar ab, tbut bann bie 
©fadjelbeeren bineln, fc&fittelt unb fc&wenft fte, l&ßt 
fte einmal aufJoc&en, rietet fie an unb bie £uljner bar» 
ftber, welche aber in ber Äaffcrolle atwor begoffen fepn 
mfiffen, bamlt fte n\d)t ju troefen au«fe$en. 

t 234 Srifaffee von junge» £fc$»eem 

, Die na^ Sttr* i# bebanbelten Jj&tyner n> erben in 
©iertel gefdfrmtten, etwa« au«gew&ffert, in eine Aafie» 
rolle jjet^an, nebjl einem ©tfcrf Sutten (Run binbet 
man eine Zwiebel, etwa« Xfratian, SÄajoran, 9>eterfb 
Ue unb ©al} in einen Sappen unb t&ut bieß SBftnbel* 
#en, wie at)$ eine in ©Reiben gefc&mttene Oalbe <JU 
Irone baran, gießt foefrenbe« SBajfer auf, jebo* nur 
(0 t>Ul r baß e« niefct überfielt, unb l&ßt effoc&eit« Sjl 
^ weUfr uub fett balb angerichtet werben.,. fo fc&lagi 

■ 
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Utah 9 — 4 ©botter in «inen £©»f , «nb i1>%t einen 
falben Süffel bott fWebl «nb etwa* SBttficr binju j bt» 
fi^t man @*brajon*<5fftfl, fo nimmt man einige Stro* 
pftn baju, unb quirlt alle* gut bur# einanber, gießt 
bie SBr&be t>on ben £u&nern ju «nb fe# c« »on fern 
an« geuer. Sannt bie ©ance nidjt fafet, maß fte 
einigemal burcbgeauirlt werben, ©obalb man bie 
ner anrieten »IS, fo br&cft man ben Äraaterbeatet 
mit ber ÄeOe gut au«, gießt ba* HuÄgebracfre noa) jt* 
ber ©auce unb fallt biefe aber bie £ö&ner. 2totb famt 
man fn ber ©aace natb «öorfebrift 9tr. i. gereinigte . 

melflbßc&en neminem <£« ij* baraaf ja feben, baß aaf 
ben #ubnern bie gebbrige ©auce fleben bleibt, ba$er 
man jugießen muß, fobalb e« elnfoa)t. 

035. grifaffee t>»n Eaitben. 
«Jtat&bem bie Xaaben gebr&b.et anb naa> «Öorfebrift 

9lr.' i. bebanbclt worben, fc&neibet man fte in «Biertei, 
wäfiert fte etwa* au«, baß ba* SBlut fteranifornrnt,- 

fonft fo*t <* <»* f*»«*«' tt > ut f u mit tinm mä 
«Butter, etwa« ©al*, anb einer balben, in ©tbeiben 
aetonlttenen Zitrone, in eine ÄafferoUe, laßt e« »ei# 
lochen, quirlt e« bann mit ©bottern anb etwa« iTOe&l 
ob, fe^t: bie ©auce jum £u«bjie$en etwa« an« Jener, 
gießt fte aber m#t aaf bie Äaaben, inbem e« gewbbn« 
ü# fri«li* wirb, fonbern rietet bie Sauben an anb 
giebt bie ©«»ce bar&ber. .;. ,* : 

036. gtltaffee t»«n «albfleif*. . • ■ 
Auf fJrWaffee nimmt man gern ekte fette »ruft, 

^Jg* In mittelmäßig große ©luden, blambirt foU. 
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6jt nach ©orfchrift 9tr* q. recht fd&bn itttb weiß, t&ut 
fte fobonn mit einem ©töcf »utter in eine Äafferotte, 
binbet tn einen reinen Sappen eine »toiebel, etwa« 2or* 
teerbl&tter, ©ew&rinelfen, SWajoran unb Strotan, 
tbui btefe« nebjt etwa« ©alj baju, gießt fochenbeö 
SBaffer auf itttb lh$t eS twbecft weich fochem Sie 
SBr&be muj* aber immer ge|brig lang erhalten werben, 
bamit fte beim SIbquirlen nic^t ju furj ifh SJRan fann 
gereinigte SÄorchetn, wie auch in SBaffer befoitber« 
abgefaßte Heine Älbfl d&en baran tfcum Äurj t>or bent 
Hinrichten werben einige ©ibotter in etwa« SDBafler 
ober in etwa« e«brajon*gfftg mit einem halben £6f* 
fei SÄebt, je nacktem t>iel ©auce ifi, getyan, unb 
feurch elnanber gequirlt/ bie SBrti^e twn bem glelfche 
baju gegoffen, *on fern jum Jtorchjie&en an« geuet 
gefegt, ba« gleifch angerichtet unb bie ©auce bar&ber 

837* Jtfcltfteffifc mit einer grifaffee* ßatue. 
Daju fann man eine ganje SBrufl nehmen, ober 
fte auch jerfjauen, fte na# ©orfchrift 9to 2» recht gut 
Wanderen, lochen / fleißig abf<h<hmten unb bamit fte 
ftch weich focht, ein ©tfitf SSutfer anfyun, auch gebb* 
*lg faljetn 9hm bereitet man nach 9lr t ioo* ehte grU 
Iaffee»©auce, pu^t au« ben ÄrebJnafen alle« Snwen* 
Wge htrau«, fchneibet bie langen gafem für) ab, füllt 
fte mit garce unb htaüt fit in Söutter* Sa« gle!fd| 
wirb häm angerichtet, bie ©auce baröber gegeben, mit 
ben ÄrebJnafen garnirt, bie $reb«butfer fibergef&Ht, 
unb bat man ©dbntffe t>on SButtcrteia . fo leat man 
fte jwifötn, »el#e* @ert<$t bie etette einer haftete 

fe^ Iwjff Mrirltt» 



Digitized by Googl 



I 



■ 

«3S. Äalbfletf* mit (einer «apcttt«©att*e." 

Da« Äalbflelf#, e« fc|> *on einem ©tficfe, t>bn wefc 1 
#em e« wolle, »irb nac^ -9hr # su re#t fd>bn unb Weif 
bland&irt, wie ba« »orige gefönt, al«bann eine weiße 
Äapern*@auce na# 9lr. 65* angeftrtiget, ju berfelben 
bebient man ftdfr ber S3r&fje ton bem gleite > jic&tet 

baflelbe an unb giebt bie ©auce barfcber* • > : 

* . « . . . * 1 ...... 

. • . »..•.-.« 

N 

239. tfalbfleif<b mit ©pect unb S£b«mi«tT. 

SWan nefcme bierju ein beliebige* ©t&cf Äalb* 
fleifcfc, *>on fcer 25rufl bleibt tnbeß immer ba« befle, 
tiefe« blandfrirt man na# 9tn ^ unb foc&t e* eben 
fo ab , wie bat na# 9lr, 237* hierauf fefct man in 
einer Äafleroffe »on ber burc&gefeibeten Jör&be bc« 
gleite* etwa« auf, fdjnelbet nnb badft fetten ©pecf, 
baß er nlc&t ju groß ijl, auc& Fann man benfelbeft tti 
ber Äajferotle crjl etwa« jcrgeben, aber nt#t braun 
derben laffeit, gießt nun ton ber SBrfib* auf, unb v 
giebt etwa« X^mian unb fo Diel geriebene Semmel 
ju, baß e« mittelmäßig biet wirb» XMefe« aUti \&$t 
man jufammen ju einer fimigert 6auce fo#en, nimmt 
ba« gleifdj au« ber 23r&be, pu$t e* gut ab, befreiet 
c$ t>on aller jjaut, unb läßt e« in ber ©auce noefc 
etwa* mit aufMem Sflan fann e« au# glei# an* 
rieten unb bie ©auce baröber geben* //V" ' * 

SflBer leinen ©pect liebt, fann ibri audjv weglaficiv 
unb f!$ jtdtt feiner ber SSufter beblenem ' 

€3 giebt eine Slrt Zitronen *£f)9mian, wtld&er ftcl> 
tu biefer. ©p# Dortr« yaßt, »nb tfcffen fufr 
3cber bebienen muß, ber bieft 3Irt Wommen Um . 
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s4<fc €*»ehreflelf* mit attajoran tttib JttigAe/t. 

Z)a$ ©c$metnefleifc& nnrb in jierHdfje ©t&cfert qc* 
r^aitetr, .-suic^ 'fBorfc^rift .Sflr* .»O** gefod&t, bann na# 
9fr* 4* Älbßc&en t>on eihgetoeic&ter ©emmel, einigelt 
(Sern, SSytfer imb STOe^I, jebodg) ni#t ju bi#t, ange* 
fertiget, biefetoen abgeflogen imb in focfcnbenr 3Baf* 
fer gefod&t* 9lun nimmt man etwas abgeriebenen Was 
joran nnb geriebene ©emmef, f&llt bon bem greifte 
ba« gett ab, nimmt t>on ber 5Br&fce fo siel, als man 
©auce gebrauche, gießt fold&e in eine Äajferotte, giebt 
ien URajoran unb bie ©emmel, unb-tin ©fftcf 83utter 
311, I&ßt eS j« einer famigen ©auce emfod&en, tyut 
bie injtmfc&en gar geworbenen Älbße ju tiefer ©auce, 
legt ba« gleifcfr baju, baß e8 no# einmal barin auf* 
flbßt nnb rietet e$ am ' ' 

* * j 

041. «alofleifdj mit 93afillfnm 7 au* Majoran mit 
Jtllf «>/ be*at«i<ben fu ©ittfeflein }u 
' ' gebrauten. 

Stow fallet baß Äalbfleifcb entweber in ©fadfen, 
ober läßt e« aurfj nacb SSelteben ganj, bland&irt unb 
foebt eS nacb 9lr. 2., t^ut ein ©raefdben S3utter an, 
unb faljt eS gebbrig. «ttim »erben nadb 9lr. 3 1 ♦ Ätbf » 
eben (»tigefertiget, Hein abgeflogen nnb »te bie »ort* 
gen gefotbf, «Kit ©infeflein tonn e$ auf gleite 
Slrt gefönt »erben, ti ft&mecft fe&r gut — 2ßer 
leine Äräuter Bebt, htm aitcb 9)eferjtUe ju bem ©in« 
feftetn nehmen, »eldjeS aticb gut febmeeff. 

•4* «aufefUi» wit «|>etetftUe«»5B«r*eltt. 
2>o« ©infeflein »h* fat jicrBtfte 6f liefen, bie 
glftgel ein tym SP?aI burcbge&auett, ber mgen tnU 
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jwcf gefcbnitten, barm alle* gefodbf. Die JeJer regt 
man erfl eine ©funbe t>or bem (Jjfen ein, Die SBur* 
jeln werben nun rem gemacht, in breite feine ©tftcf* 
eben gefcbnitten, abgewafcben unb JBrftfre Don bem 
©änfettein barauf gegoffen (man muß baS greifcb gut 
fcb&umen utib bie S3r&b* burd) ein @ieb auf bie SBur, 
jeln gießen), ein ©t&df SButter angetan; fo&alb fit 
toeicb ftnb, toirb fein gebadfte 9>eter|tlte unb geriebene 
©emmel binjugefugt, ba£ 'bie ©auce famig toirb, bie 
aber nidjt ju für) fepn barf, unb bann über baS &hu* 
feflein angerichtet 

243* ©dnfeflefn mit Kipfeln. 
DaS ©anfeflein tt>irb eben ftf wie baS Vorige ge* 
foc&t, gut gebäumt unb gefaljen, SIepfet gefcb&t, in 
Viertel gefcbnitten unb -bie Äernbaufer ^eraUggenom* 
tuen, SllSbann rö&rt man ein n>enig braunes SWeftf , 
bocb nic&t ju braun, an, fl&ut bie Slepfel nebjt Gitro* 
nenfcfcale, gen>&rjte f leine Stofinen unb, tt>er eS Witt, 
fein ge jfoffcne 2Äanbeln &injti, gieflt Don ber Dom getf 
befreiten S3r&&e barauf, läßt eS focbeh, bis bie SIepfel 
n>eidb ffnb, t&ut bann baS gleifcb fcinju, nebjl etoaS 
•Judfer, läßt eS aufftöfen unb Hebtet eS an* 

344; ©c&martfauet *on ©dttfefleim 

• 

DaS gleifdb wirb nadb ©orfebrift 9ir* 24** ge* 
fod&t; im gatt baS Gtänfeflein ju ber beabftitigten 
SD?a^faeit niebt trieben foHte, fo fann man aueb etoaS 
©cbtt>etnefletfc& barunter nebmem hierauf »erben SBir* 
nen gefeilt, in Viertel gefcbnitten, bie 5Urnbiuf er *> tx * 
ausgenommen, tn eine ÄafferoBe gefyan , ' -Me Brffte 
be# ©änfeWeini bur# ein eieb barauf gegoffen unb 
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bamit *ueig gefogf* & barf Mne lange ©auee ha- 
ben, fonbert? muß für) einfogen. Sftan fann Aad? 
Äi&ße nag 9fo 3o, anfertigen, fte Kein abfielen, in 
ÖBaflTer gar fogen unb baju tfcun, 9tun gießt man 
ba« fBlut ber ©an« bürg ein ©ieb, quirlt bafiel&e 
mit etwa» SBeinefftg, geffoßenen Stetten, ©eto&rj, 3uf* 
fer «nb einigen Xbffeln *ott 2tte$l gut bürg, gießt 
eS.ju ben »irnett, fgüftelt unb fgttenft fte, läßt ftc 
ein paar SÄal auffegen, rietet ba« gleifg an unb 
tfalt bie SBirnen bar&ber. 

q45. ©el&fauet fco» ©gwelnefletfg. 
Daf ©gtoelnefleifg fogt man nag 9lr» ißo* 
mit einer Riebet *mb ©alj, fefct f Guart ©iereffig 
mit, einer Xajfr t>oO SBeinefftg mm $ogen auf; fobalb 
biefe* ber gaH 1(1, giebt mm gereinigte große unb 
(leine Stojuten, ©tronenfgale , bieten geriebenen $fef* 
f erEugen, geriebene« SJrob, $udtr ober ©9rup, aug 
etwa« @e»iirj,baiw, läßt äße* au einer fimigen ©auce 
logen, rigtet bai gleifg an, unb bie ©auce bar&ber* 
SÄart (ann aug bal gleifg $ut>or in bie ©auce lu 
gen, unb barin einmal auffogen laffem SOBenn tat 
gleifg nigt ju fett A , fonbern regt fgbn bur#tpagfen 
ift, fo bient e* ju einer angenehmen ©peife* 

246. Salbflelfcfc mit 9tet*. 

* _ 

■ 

£al Äat&fleiffb toirb nacb 9tr* s» fcfancbirt, fo* 
<&enbe* SQtofer barauf gegoflen, nad&bem «S geftyaumt, 
ein ®{&cf 58utter unb etwa? ©alj angetan , einige 
eitronenfefeeiben baran gefebnirfen unb gefoebt. 

j?ler«uf reiniget man ben Steift nad> 9tr. 23., 
gießt von ber Ä«lbfTeif<b*ru&e b*rauf , l&f t t&n fteif 

■ 

- 

« » 

r 

t 
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mtb weiß, aber wcitt ju bidf, no$ ja bfttm foc&etv 
giebt ein ©tuet fflutfer unb etwa« ©alj baju, rietet 
ba« glcifcb nun an, giebt ju bem fiteifi etwa* SRuS* 
fatennuf unb reibt aueb einiget baruber* ÖBiH man 
ti aber red;t fcb&n baben, fo grittire man ba« gleifcfc 
mit geriebener ©emmel in Starter, fege bann baffelbe 

5<«b unb jterlicb, begieße il>n mit SSutter wn bem ge* 
bratenen glelfcbe.unb mad)t tyn mit bem SWcfler bunt 
Stnaeferbt unb mit aeriebener Semmel beftreuef, roirb 
er mm in eine Sortenpfanne gefegt unb oben unb um 
ten bem Jener auftgefety; fommt er aber in einen 
Dfen, fk> muß bie ©cbujfel auf einen.. Dreifug gefegt 
»erben, bamit fte unten ni$t ju t>icl £Ife befommtj 
8Iu(b fann man *or bem Sluftbun be« 9ieiße« etwa« 
33r£»&e über ba« gfetfcb gießen, bann felbigen msfttyutt 
unb biernicbjl gelbbraun werben laflem STOan fann 
i$n and) mit © beflreic^en unb mit ©emmel bejireuen* 
Dty j?ammelfleif<& Ityt er ^ auf bk n*mli<be SBcif« 
bemäntelt fettlrem %1 . 

1247. »Ite ^fi^tter mit SReW unb SRofiitem 

Sie fityntt werben nadjr *flr/ i/'atrteftitet stnb> 
»eif gefoebt, attbann ber 9teli in ber Jg&brtttbrube 
bitf geFocbt, gen>afd)eite unb in einem befonbern £bpf* 
tyn fcorfcer gefod^te Stoftnen, nebjT einem ©t&df SJut* 
baju getbam SBenn er gut ifl, fo rietet man 
ba* £u$n an unb tbut ben 9tei* barfiber* * * 

a48. Jtfcflfopf, 

#cr|tt nimm* man einen halben @d&t»tin«fopf, 
«Inen abgetragen MUhff, 4 JfolMfftfe unb ein 



»4 

6täcf$en 0linberpb!elfleif<k • Sebe* btefer ^utyaten 
»irb befonberl fe&r n>eic^ gffoc&t, III e« ft$ *om 
Änod&en Ibfet; bann wirb aüct fein wfirflicfr, biedren 
aber in länglid;e ©iriemen gefdjnitten, bie 93rö$e 
bttr# ein -0ieb gegoflen, auf raföel geuer gefegt unb 
fo lange gcfocfct, bil fte gaitj bkfwirb« Sittbann gießt 
man £ Üuart weißen Dein unb fo biel SBeinefftg JU, 
baß efr redbt f#*tf fauer »irb, fählt eine ©turne ab, 
fc^tieibet fte wftrflty, 140t fte eirfe 2Beile focfren, ikU 

*tn* f*in ae((hn\ücm Zwiehet. <*rnf>Iifh floß cur QMs 

Pili« JJ* |M/llimii* piVUVll^ Jjll/JllU/ ^vfll/pilll «Zivi* 

Im, ©ewftrj unb Pfeffer $u, unb ttßt alle« (0 fodjen, 
*i* e* recfrt fami» Ift Saarn tfrut tnafit ba« ftein ge* 
f^nlttene glefftf baju, fatyt e* etwa«, giebt julefct 4 
$art gefönte unb Hein gefcfcnittene <?ier blnju, gießt 
e« in eine runbe gorm, 9iapf* ober üfteftlfpeifenfoiw, 
läßt e« erf alten, unb (erlögt c« auö ber gorm. ffiiff 
l# nicfrt bon ber gorm ablaffen, fo wirb ein in Eo$en» 
bei ©affer getauchte! £ud) barfiber gehalten, ©I 
Wirb mit einer falten ©auce ober mit Sfftg unb Sei 
gegeben» 

£um Slbfod&en ber einjelnen gfeif($ arten b&te man 
(tc&, nufct ju große fcbpfe ju nehmen, bamit bie JBr&lje 
Iticfrt |u b&nn wirb» 

949« 9>t.ejjf opf auf eine anbete 8fet in ©erwarte* 
SÄan nefcme einen burefrgebauenen ©cfrweinSfopf, 
W&jfere i&n etwa« unb fodje Ü>n mit ©alj wet$ t 
hierauf wirb er auf eine flache ©(fr äffet gelegt, bie 
£aut unbefcfrSbigf abgezogen, ein in Reißern Sßaffer 
gelegene* Xu$ abgerungen, fiber eine runbe ©tfrfiffel 
ausgebreitet, bie bon beut .Äopf* ätfgejogenc ©efr warte 
fo warm al« mbgllcfr in ba* gelegt unb §war bie 
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httt Seife na& oben* Ifac bann and) unttn unb an 
ben ©eiten fette ©erwarte unb behalte ein ©t&cf ju* 
rudf, ba« inätoiffben in »arme S5r&be gelegt tolrb* 
8/löbann f*neibe man baä gleifc& in feine SB&rfel, t&ue 
cS nebji gef*nittenrr @tronenfd)ale, ©ett&rj, helfen, 
©alj, fUin gef*nlttenert Zwiebeln in eine Äafferolle, 
gieße »on, ber 58ri*e bur* ein ©ieb bärauf , lafle eS 
batnit au* tttoai auffo*en, gieße fobann alle« in bie 
Sparte, lege baö iuthdbtfyalttnt ©töcf barauf, binbe 
bat £u* fefi jufammen itnb gleich an>tfd>eif 2 SBret* 
(fien gelegt unb mit einem ©tetn bef*n>ert* ©rlaltet 
wirb bie ©eroiette abgejogen, ber Äopf in 25ierefftg 
gelegt ober au* oftne benfelben jelaffeiu @r wirb gc* 
&tynlic£ ttilt £>el unb «ffig genoffem 

350. gjrefjfopf, ber gan§ 6leUt. 

Sin auö einanber gehauener Äopf wirb in SBaffer 
«lit ©alj, gtoiebeln unb ©albei re*t »ei* gefönt/ 
attbann alle Äno*en ausgebrochen, bie eine Jjilfte be* 
Äopfl auf ein SBret fo gelegt, baß bie ©erwarte un* 
tat. fommt, mit geflogener @ltronenf*ale, ©etoftrj, 
helfen, Pfeffer unb ©alj bejireuet; bie anbere ^älfte 
bc* Äopf* legt man nun barauf, fo baß bie©*roarte 
oben fommt, bebeeft tyn mit einem S3ret unb preßt i$n, 
SSÄan fann tiefen ^reßfopf au* tote ben borigen 
in tut Stu* binben, toet*e£ beinabe no* aorjujiebm* 
ift €r wirb in Sfftg gelegt, fobalb er bauern foB,; 
unb mit einer falten ©auce na* 9tn 99» ober mit 
(Jfjtg unb Del gegeffen* 

a.^fuob. Äalbfltif^rippen, a ?>funb Äopffltifcfr' 
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t>om ©cbwein, 2 ©cbweineobren unb 2 Pfoten foctyt 
man fo lange, bi« ftdb bieänocben auil&fen; wenn e« 

1 

gefebaumt ijl, tbut man fo triel «fcirfebborn, als man s 
jmifeben 5 gingern galten fann, in ein ©t&cfcben Seitu 
wanb, nebfi ein wenig Sngmer, helfen, Pfeffer, «ine 
Zwiebel unb 2orbeerbl4tter, unb faljt e« nacb 23elie* 
ben* SBenn ba* gleif* n>eid& ijt, nimmt man e* 
berauf 7 Ibft e« »01t ben Änod&en, febneibet e* Kein/ 
gießt bie JBrfibe bureb ein ©ieb, tbut ba« gleifö nebfl 
tönglidb gefebnittenen @itronenf$alen unb etwa« 23r&Ije 
wteber in eine Äafferolle, laßt e* noeb etwa* bur<b* 
foeben unb tbut e« in eine gorm, wel<be Dörfer in 
f altem ©affer gelegen bat 

2jo.b. efil§e von 3itnt>fletfcb*3ie#ertt. 

Sarnacb ber 8ie|l gleifib bebeutenb groß \% 
nimmt man ©cbwetnefleifcb, 2 ßalberpfoten, laßt e* 
reebt wel# lochen unb »erfährt, wie Dor&er gefagt 
»orbem 

*5x>.c. Stoc^ eine Gftlje- 
4 ^funb Äopffleifcb nebfl ©ebnauje Dom ©d&welne, 
Don 2 Äilbero bie Pfoten, 3 ©cb weine jungen etwa« 
gepWelt, ©ewfirj unb 2 ^wiebeln wie bei ben verberge» 
benbem SBenn tS in bie gorm getban wirb, ben ©aft 
»on einer ©frone barunter gebt&dft, aueb etwa« ©pU 
1 ttat*©erf neben in lingliebe ©t&cfe gefebnitfen baju 
getban, 2)a3 £irfcbborn fann Weggelaffen werben* 

» 

q5l «alte Äil&erfeule in ©tlee. ■ 
SBon ber bierju beflimmten Äilberfeule wirb bie 
j?aut rein abgejogen, felbige mit fein gefd^nitteneut 
©peef reebt gut gefpkff, unb eine 9ta#t in Janbttm» 
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gelegt «Run I&fÜ man in einer Äafferotte »««er braun 
»erben , legt bie Äalbgfeule mit ^wiebeln, @en>firj, 
helfen, Pfeffer unb einigen gereinigten Äilberffißen 
hinein, gießt ben Sanbteeln , loorln bie Äeule gelegen/ 
baju, unb läßt fie fcerbedft tt>eid) froren, aber ja 
nld;t anbrennen* — £>ie SSr&be muß ni<bt furj bar* 
auf werben , unb fptttc e$ niefct 2Beln genug fepn, fo 
fann man np$ SßSaffer jugebenj au$ muß bie Äeule 
j»ar u>eicb, aber ni<bt tum 2lu*etnanberfallen fepn* 
3ft btefe« ber gall, fo nimmt man jte au* ber Äaffe* 
rolle/ legt fte auf bie @<b&fiel, auf »elcber jte bleiben 
foll, gießt ju ber zurückgebliebenen SSru&c noeb 2Bein 
itnb (fifronenfaff , bamit fte red&t berjbaft fetymeefe, 
läßt fie bur# einen ©eleebeutel ober eine ©eröiette 
laufen^ giebf bann etn>a£ baton auf unb an ben ®*U 
ten ber Äeule. Den anbern £&elt ber »rfibe giebt 
man in einem ^Jorjeffangefiß, flicht fold&e erfaltet mit 
einem Ibffel flücf n>cife au* , unb legt fte |lerlicb um 
bie Äeule b*runu Sine fo zubereitete Keule faßt fe&r 
gut ju einer SJbenbtafel unb fann mit bem ^reßfopf 
nacb 9lr* s48* 3itgleld> gegeben gerben; — baS getf 
»ort ber 23r&be tpirb ab&nommttu 

. 1252. fialbtffopf in ©elee. 

Der JtalbSfopf toirb gut getoäjfert/ gebr&bet unb 
tueiefc gefoefct, al*bann nebft ber ^unge Hein gefebnit* 
ten» Sie Sr&be gießt man bureb ein jjaarfieb in eU 
ne Äafferotte, focfcet fol#e mit gnriebeln, Gltronenfcbale/ 
geflogenem ©ettmrj xmb Stelfeh rafefc ein, für} einge* 
fo#t tbut man SBein unb Sfftg, nebjl bem ©oft eU 
ner Gutrone binju, läßt fte mit biefem no# einmal auffo* 
eben/ tyut bann ba* Steife^ binju/ welche* au# noeb 



einmal barin aufwallen muß unb lißt ef bann Mt 
werben. 9ton betft man bie ©cbüflel auf bie gorm, 
fförjr fte um, &ilt ein in fo$enbe$ ©affer $<b&end 
unb aulgebrurfteS 2u# barauf, bage* gut beraub 
fallt. ' Diefer Äalb«opf in Oelee beforomt ein fe$r 
fcbbne* Slnfefcn. 

853* SBeif fauer oo« @4nfefeulen in Seiet 
©Ott bcit jteuleh fcauet matt bie langen Anoden 
ab, foc&et fte jroar toeid), ober ni#t ju fe&r, ftySumt 
fte, faljt fte, unb t$ut £wtebetn unb @erc&rj an; au# 
fann man einige Hein gehauene Ä&lberffife mit baju 
nebmem Die S3r&^e gießt man burcty ein ©ieb in 
eine ÄafferoBe, nimmt ba« gett babon ab unb IJft 
fte rafty foefcen, t&ut ben @a£ wn £ ffunb $tf<fc 
iorn baju, t&ft fte bamit no# eine ÖBetfe foc&en, giebt 
aWbann red&t fc&arfen 2Belnefltg unb ben @aft einer 
©frone baju* Slec&f gut burc^gefoefct, gießt man fte 
loc&ertb burefc ein @ieb, fiber bie in einen fieinemät 
Stopf gelegten Äeulen, unb lh$t ti red&t t alt wertem 
©Httg erfaltet binbet man ben Zopf mit einer JBfofe 
fefl ju unb $ebt fte fo $um ferneren attma^Iigen ®e* 
brauch auf. Gtatt be« SBafferl fann man aueff bie 
Äeulen in SBierefftg abfo#ert, woburefc ffe no# einen 
fc^arf fauem ©cfc&macf er^altetu 

»54. Cfne ©an* In ©elee. ■ m . • 
Sic- »4t f$bn unb weiß fubercitf te unb ^ulg** 
nommene @ait* wirb nur mit fo »iel SBaffer |U* 
geuer gefe|t, baß fte bebeeft i|t, fleißig abgefebiuntf, 
©alj, ^wiebeln, ©ewfirj., ein 83imb Sftajoran unb 

Sbsmian angetban unb niebt ju w*i# g«f«4f* 83? B 

-ber 
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ber Sörfi^e nimmt man ba* gett , f ocfct fold^e bis 
jtir ^Jtlfte ein, glibt ben ©afc bon i ^ftinb ,£irfcb« 
born, ein Q,uatt »eißen 2Bein , § Öuart Cfftg, etwa« 
»toefer, @ttronenfd)ale, ©emurj unb ganje helfen ba» 
ju,1o*t biefe« jufammen eineSBeile gut bureb, giebt 
aläbann ba* SBeiße oon 6 (Stern n>oljl burcbgefcblagen 
au bem ®t\tt, siebet mit einem Sbflfel benfelben be» 
fiänbig in ble £b&e, unb gießt ibn bann bureb einen 
©eleebeutel ober burd& eine ©eroietfej ba* juerfi Jje* 
auölaufenbe gießt man triebe? einmal jurfief unb Iftft 
eg no$ . einmal burcblaufem hierauf legt man bie 
©an« tn eine längliche gorm obtr auf eine ©cbuflel, 
mit ber fBruft nadff unten, baß umgefe&rt biefelbe oben 
tonfmt; auf btn »oben ber gorm fann man bunt 
au*gefcbnittene Gitronenfcbale unb eine ©uirlanbe oon 
(Wbrajon legen, bureb bie ©an* einen Keinen @pleß 
fleefen, bamit fte nic$t $u tief mit ber »ruft auf ben 
SBobcn ju Hegen fommt tinb biefelbe au$ mit bem 
©elee ftberjogen ttirb* Sjl ber ©elee nun bureb ben 
Beutel gelaufen fo fließt man ibn &ber bie ©an«, fegt 
fte an einen {&blen £)rt ober auf Sil, unb iß er nun 
ftbOig falt unb fielf geworben, fo legt man eine ©cbfif* 
fei auf bie gorm, ftftrjt e* um, f)hlt eine in fod&en* 
bem SBajfcr au*gebröcfte ©eroietfe über bie gorm unb 
an bie Gelten, bamit fte herausfallt Den bureb bie 
©and gejlectten ©pleß }tebet man nun berauft* 2lucb 
lann man oon bem ©elee in eine ©cbftfiel etma* be* 
fonber* gießen / unb erfaltet, ben Raub ber ©cb&ffel 
bamit belegen* * 

s54«. SU# eine «an* In ©elee. 
Sie ©an« »irb {erbauen, getoafeben unb mit toi* 
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fem SBaffer aufgefegt* ©rob gejlof ene« engl ©ettfirj, 
Pfeffer, Stetten, 2orbeerblitter, ^nebeln unb für a @t\ 
J&lrfdlröörn (ledere« in einen leinenen Xappen gebun* 
ben) $injugetbaiu ©obalb bie ©an« &alb n>eic^ ge* 
»orben, fo fließt man i| öuart 2Beinefltg fcinjtt unb 
bie SSr&lf von a allein gefönten Äalberpfoten nad; 
unb na# jugegebem 3(1 bie ©an« »>ei#, fo nimmt 
man fte ^crau«, I&ßt bie SSrü^c nod) ein 2öeK#en aU 
lein ?od;en, gießt fte fobann barfiber unb laßt baS 

©anje erfalferu 

» 

ß55. Äapatwen ober #fibttet in ©elet. 

Die Äapauncti ober bie S}tif)tttr werben fauber 
itnb toeiß gebrütet, eingebogen, gefpetlert, bie Äeulm 
am ©teiß fefigebunben, aWbann mit fo$enbem ffiaf* 
fer beigefc§f, gut abgeräumt, gefaljen , in ein £app* 
c&e« gebunbene« ©en>tirj baju gegeben, wie au# ÖBur* 
jeln itnb ©eÖerit, bamit nid;t ju rociety gefönt Sic 
gorat belegt man mit (Sitronenft&ciben, au* tt>o&l itt 
gorm einer ©uirlanbe mit <J«brajon ober ^>etcrftiicw 
Wittern, legt bie £ubner mit ber SBraft unten, nimmt 
ben ©afc *on \ 9>fun6 J&irfc^orn , ober bei einer gro* 
fjen ©Ruffel i $funb, giebt i Q,mrt SBeln, £ Quart 
















baju, lagt e« bamit freien, t^ut oon 6 — 7 €iem 
ba« ©weiß baju, jie^et mit ber ÄeHc ben ©elee im* 
mer in bic£&$e; bat ft# ba«Steeif fcerfoc&t, fo gießt 
man etrca« falte« SBaffer baju, fe^t e« ab unb l&ßt 
e« fo lange flehen, bi« ber ©eleebeutel angebunben iff, 
gießt ll>n alibann burefc, itnb ifl er no# trftbe, fo tolrb 
er fo lange toieber flnelngegofien, biß er Har abläuft* 
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Sil er nun gan* Aar, fo wirb er fibe* ble S}hf)ntt 
gfgoflen unb bomit n>ie (et brat fcorigen Herfahren, 

P56. (Sfne farciirte (gute. 
Sftacbbem man bie (Jnf e nacb ber frühem ©or« 
fcbrift »ie jum »raten gut jubereitet bat, Reibet man 
ben Si&cfgrat auf, brld&t ttnb fcbneibet <t0e Änodben 
b>au«, be«gleicben aucb ben »rufifnoeben ttnb ftbabf 
alle« gleifcb bauon ab j »on bcr SSruji »jrb etwa« 
gfeifcb, nebjl bent 3»agen, »an bem alle« J?«rte 31t» 
»or abgefcbnltten, »ie audb bfe &ber fein gtfcbnltfen 
unb mit bem gleite reebt fein ge&acff. gj utt re j$f 
man ble »««er au @a&ne, giebt 4 ©er, ba« ge$adfte 
grriftb, geriebene Semmel, geriebene Citronenfcbale, • 
autb s«f SSermebruttg Äalb«leber «ber ettva« anbere* 
gleifcb » nb 2# il£ & aueb nacb SBelieben ein & 

tntbr, unb nacb biefem «öerfjämtig . eftoa« ©emme! 
me&r* SDttt biefem (Kern enge füHt man bie £nte, ni* 
$et fte |u, fc&ntorec fte nacb »orfcbrlft 9cn aa6 v be» 
reitet nacb 9lr. 76. eine 6bampignon«>©auce, worum 
ter Äaflanlen fe»n fonnen, jiebet beim Slnricbten ben 
$mm au« ber 9labt ttnb giebt bie ©auce baruber. 

a57. «afenflei» ja foeben. 
SRan bauet bat Jjafenflein in jlerfit&e €5t6dfen, 
foebet e« au«ge»aficrt unb abgebr&bet mit ©afj unb 
Xorbeerblattem In ffiaffer »eiebr unb febaumt eg gut 
ab. hierauf maebt mau braun Wletf, gießt »on ber 
S3rabe be« jjafenfletn« ju, $ut gereinigte fleine SKoft« 
neu, gebaefte Kalotten unb ©eiofirae baran, r&brt ble« 
fe« aüd ju einer f&migen ©<mce, uerffif t e« nacbntal« 
oueb mit ein »enig 3ucfer ober ©prop unb laßt e« 

3 a 
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tamit noc& efwa« auffod?«». 9ton toirb baS jtt*©r 
normal* gepnfcfe ^afenHcbi b>emg<tb>n/ barin ttocb 
einmal aufgeflogen unb angerichtet. 

258. £afd)cc t>on 2ttttge* 
Sie äalberlunge unb bat £erj tperben In Siefen 
geftynitten, ettoa« gcirafferf, mit Reißern SBaffer abge* 
n>af#en, gefallen, mit fo^enbem SBaffer aufgefefck 
©efcbrig toeidj gefod&t, tt>irb fte reefct fein ge^adft, mit 
einem ©t&df {Butter itnb fBr&fre, toorln fte gef od)t mr* 
Uti^^ mtje ÄafferpBe oerbedft geftymort, Heine SRo* 
fmen unb julefct geriebene ©emmel baran get&an unb 
Gitronenfaft, fo tüte ttmi ©tronenfdfrale baju gegeben. 
&tatt ber SRoftnen fann man au$ 9>eterftiie ne&meiu 

259. #afd)ee bon Äalbabtateit. 
Z)er ^Übertraten toirb in äB&rfel gef^nitten unb 
gefaeft, alibann in eine JtafleroBe get&an, ein Ct&cf 
Söutter, (Btronenfdjate unb Srü&e jugegeben, unb ba* 
mit bur#gefo$t* 3(1 e* nbt&ig, fo toirb er noefr ge* 
faljen, jutefet gärlebene ©emmel angetan, bamit no# 
auf (logen laffen, angerichtet unb Gitronenfaft ange* 
brftrft »ejtfct man gerabe feine $leif<$bru&e, fo be* 
bient man ft$ flatt biefer eine« @Iafe« 2Bein unb tU 
xoai 2Öafi~en> 

o6o # jKaau *on Salithtattn. 
SRan fd>neibrt ben ©raten in b&nne ©Reiben, 
fefct fol#e mit SBr&fre/tatronenfc&ale, ©tronenftyeiben, 
SButter unb ni$t jubiel ©alj auf, läßt fie gut burc^ 
lochen unb t&ut julefct geriebene Semmel an* 

©trone tjl herbei unentbehrlich au$ fefynedft 
etioae SWuefatenbfome baran fe&r gut, 

m 

I 
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s6r: Stagtt bott fialböb raten, braum 
Zier Spenge bei §leifd)e8 angemeffen, wirb braun 
Wltfy ang cf er tige t, mit Sorbe erbl&ttern, gefloßenem @e* 

SBaffir barauf gegoffett imb mit biefem }u einer fimU 
gen ©auce abgerührt Run tfcut man Citronenfdjeiben 
tmb efftg, au*, fo man : ifr n fe*' . «braion.«% bat 
ju* 2BtU man c* red;t fcfomacfbaft b«b*n, fo giebt 
man einiae SDiuferonS ober EbamttlanonS baran. 35er 
traten toirb nun in 6tucfen geturnt, in tiefer ©auce 
gefönt, tttoburcfci er. einen febr fd/onen ©efdjmacf tri 
balt. , 3u biefem 3lagu lann man bte Slippen «nb ben 
SRtufgrat nebmen, loobingegen ju bem weißen gfeifd) 
au« feer $&U fän.muf*: 3fm gatt »an r w# SBra* 
tenju« (leben fcibeh follte, fo fann inain fie mit ba ju 
ne^mav irttrgatt fie ™#t IM^'»*«* tt*»* *Ji 

itvv nUui^ tu*» *U bVixB )A amwj^r 
t r/ . 362 - 9lfl.gtt ?o?^ammelbr(»tem 

r '^ptty bereitet nafy * fcrauneö SBe&l, Mt 
@Mo$n ober ^wiebeln .ftw ftln r tbijt fte nebflf efef 
tt>a4 Lorbeerblättern an, gießt focfycnbeS SBajfer- <Hij> 
rtyrt e« ju' einer fämigen . Gaqp ab, $ießt ^ 
noeb Keffer (JSbrajpn s <£fjuj iUr.tywf ben ®J$fp' r Hl 
©tfidfen^. läßt l&n ' barin '.iiiltFo^eiv JbW WW& SBelieW 
etoa*; 3udfdr an, ynb f r wUb flutl fe 9 a. ^ 

5D?an läßt ein ©tief S3utfer braun werben, fcra* 
M bahn <in paar 2b p ooU SMrtf gelbbraun, gießt 
fokann fotfrenbe« aBaffrtr **«if> ttyri rt 
Gitroncnftyeiben, ©erourj, eibrajon.-^fftg, ober mit 
»ew orbltttan efjta auflief ei« @la3 SBein^ ^ttefer, 
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2orbee rbl&itef unb helfen Ära«, Iißt «De« jufammen 
auffochtn. fiarf t unb fcfrneibet ben 23rateit in ((eine 
6tudfe, tßut tf)a in bie Srufje, unb läßt tyn bann 
auf acllnbem Steuer focbeit. • Sie ©auce muß nicbf ;u 
fc&nne, fonbern retbt fitbbn fimig »erben, 9Äit €nten 
wrfifert mm auf gleist «tot 

364. SB«rfll* fle'fanitteher ftaUtfttaten mit 

v/r. »•! ©ein unb Sfiofineit. 

• Den in SBurfel gefdbnittenen »raten <6ut man 
'" mit gereinigten SRoftnen, Starter, einem ©laß »ollSBcin, 
etwas Girronenfcbalc, SBafier unb. ein wenig ©afj in 
eine atTerollf, lagt ibn bamit f «$en unb t&ut juleb t 
«twa$ geriebene €5enupel *n> . . «■• '■• • ■ 

o65. ««IbJbraten ober Sttnifletf« mit «cVfefm 
;. • 3R«n ,f(f>4lt öepftl, f*n»ibet fte in »lertel unb 
ile äernftäufer fcraut, lägt Butter in einer -Ädffaroae 

jergeben, tfcut bie SIepfel bmeln, l&ßt fte barin etwa« 
fcbwifcen, giebt gereinigte Heitie S^oftnen nebfl etwa» 
58r&bc unb SSaffer ju, aücb wenn man Wut, etwa* 
2Bcin, jeboct) t>on feinem jiwtet, bamit bie Sauce Furj 
unb famig bleibt, febneibet nun ben Sraten U> bfinne 
e^eibeben, tbut i&n a« ben Stepfein,, lagt ibn (o jlo» 
*en, unb fcbufteK bie ÄafrertOe bftert» ! \ : \ .. 
m<,i jS» Satt man gefocbtel Slinbfleifcb (leben,, fcaf, 
febneibet man "bajfelbe in bfiinrte ©Reiben, bebient'ftd& 
bei Seite«, üawn fiatt ber Butter unb »erf&frrt bamit 
wie beim ©raten, ©pttte ti nbtbig femt, fa wirb ef 
noeb etwa« »aebgefaljen. äiueb hierauf muß nur eine 
f^V^S^ €)UUC£ erkälten tt) erben» 

afiR (äeftobteß Sftittbf leif^ :ir- ■ 

. »on bem aftaefeeftttn gleite fantt mn bi«»r«fc 

■ • 
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jut ©u^e nehmen, bai glrifdj ttr bfittne/ feine 
©*«»en $nciben, baffelbe in einen 5£ie#r, in votier 
bartn jerjanftene SButter, mit fein gefcacf fen Gfyalottm, 
ttetyi ettta« SStti^e tl>iM unb geltnbe auf flößen lafietw 
$rii&er gefwfyteS unb nocf> *>orrätfrgeö 9iinbfleifd& k* 
Rubelt man auf feie u&mUd&e Slrfc SMu* &ebient 
man jun>ellen flatt ber Sör&|e chvai gjjtg, Jebpd£> 
muß bic ©au$e für} gehalten Berbern 

267. ©e#o6fctf flal&fleift^ 
2BW man bie 23rfi$e t>on bem gleifd&c jur Suppe 
$aben, fo Uff&U man etwas bc*t>on jur&df, tyut 58ufc 
<er mit einigen S&ffeln t>ott 2JW)l m einen Siegel, 
laflfe befbe« gut burc^fc&wifcen, aber nie$tM&raun »er» 
ben, gebe nun bie jurfidPbe^altene S3?&&e, nebft einem 
©IaS Doli ©ein, unb einigen (Stfronenfc&ei&en baju, 
laffe ed auftauen, lege ba5 &or$er in Reiben ge* 
fdjnlttene gleif# hinein unb laffe ei unter me&rnrali* 
gern ©d&&ftcln ber ÄafifcroKe gefinbe fttfen* STuf biefe 
Sfri »trb eS gut unb flmig werben« 

s68. ©effoibtel £x»nwelfleif<t>. 
SOJatt laßt in einem Stiegel SButter Jerxen, 1(1 
biefe* geftfceljen, fo t&ut man fein gefadfte <£&alotfen 
ne*{t etwas 3»e$l baju, (aßt es gut burcbfc&wifcen, 
gießt f t»a& Sär&Ije unb Cffftg baran, jeboeb t>on lefc» 
ierm nur f<> &«ß We @auce J&eri&aft fc&mecft, legt 
nun baS Hein gtfebnitfene Sleii# in bUfe ©auce unb 
läßt e£ fmi unb f&müj jloben. 

96g. O^in Hellte« SfUgtt von £Ret>»>« ob« «nteeen 
#übn«r» auf einte ®$ufftt ÄttflefettiÄtt. 

Sie, Qkwmm föntet *•» mit ben Äno*«n 
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in Heine ©tftcfe, bie ©elenle ber ledern burdfr, legt 
bie fo jerfönittenen Jjfi&ner nebfi »utter, ©trotten* 
fetale, SSrü^e, ober 2Bein unb SBajfer auf eine fcber 
Äofclcn jlebenbe ©duftet, bejtreuet ftc mit ©emmef, 
lißt fte oerbedft foeben, maefct ba* auf bem 8tanbe 
fub ©efccnbe nic$t ba*on ab, unb if{ eS nun jiemttcfc 
eingefod^f, Jebocb baß e* no# etwa« ©auce beftfct, fo 
fegt man bie ©d&fifiel auf eine anbere unb brfteft <Si* 
tronenfaft fiber« Sttit jungen Jjfc&nem terf&fcrt man 
auf gleiche SIrt 

.070. 6dj»einefieifcf) mit äirfe. 
J)a« ©cbweinefUifty wirb getoafeben unb beigefegt, 
gut gefebiumt, ©alj, eine jjttiebel unb ein »imbefcen 
Äraut angetbatw Die jjirfe toifc&t man erß falt, 
brübet fol#e bann mit Reißern SBajfer ab unb n>&f$t 
fte bann normal« mit faltem 2Baffer, gieß) bie 93rüf)C 
' *on bem gleite bur$ ein ©itb barauf, foc&et fokfre 
bann nur mittelmäßig ffeif, richtet bat gletfdfr <in unb 
bie jjirfe bar&ber. 3(1 bie £irfe Don bem glelfcfce nic^t 
fett genug, fo muß man nocf> etoaft SButter guttun 
unb fte gebbrig faljem Slucb fann man baS gett 
gleich abnehmen unb jfatt beffen SButter geben» 9tur 
nebme man ftdfr mit bem ©alje in Slc&t, »eil bie Sik* 
fe nietyt otel vertragen fanm 

271- ©ranate oon J?aJJfl«if<b. • 
£iefju nimmt man Stinblgaumen , Stinbfmaul 
ober bajfeibe bom Rammet, au* Sammer * ober 
© cbroeintyungetvunb Äilbermll^ @r(lere »erben reefct 
tt>eicb gebebt, inbeß bie Äälbermilcfr fftr fub befonber* 
nur einmal auflösen barf« 9Um werben gereinigte 
SKor^ein, ß^amplgnon« unb Ärfiffein abgefaßt, bie 

- 
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Graffeln nad) beut VModben normal« gereiniger, alle* 

flrin affdbnif ten . in einer Äafierolle »etfl aebrannfeö 
Wttty angefertiget, fyi« fielst ©efc&nlttene, nebfl feitt 
ge&acften S&alotten, ©tronenf#ale, Sorbeerblatt, in 
tief« 8 SÄefrl getban, ble Äilbermilfc jute|t unb bann 
flute Sr&be barauf gegoflen, bamit gefacht unb julefct 
@itronenfaft angebrucft, 

9lun fc^neibct man auf einer Äalb*feule grtfan* 
beauj, fpicft folc^c na$ S3orfd>rtft 9tr. aig.> fertiget 
*on bem ftbrigen gleite, nacb 91*. 1 3* ober 14. eint 
re#t feine unb fd^bne garce an ; nimmt eine ÄajferoDe 
Don ber ©rbfe, wie man bie ©ranate ju |äben »ftnf**/ 
befireicbet folc^e an ben ©eiten foroobl, al* auf bem 
§3oben recbt feit mit 33utter/ legt algbann bie grifan* 
beaujr mit ber getieften ©eite auf bie töaflerolle, ba* 
mit ba« ©cfpidfte nacbber umgefe&rt auiwenbig Jommt, 
eine neben bie anbtte , unb bröcf t ftc an ben ©eiten 
fefi an» ltu$ ,Unn man t>or ben grifanbeauj erjl bie 
Äafferotte mit bßnnfen ©Reiben ©£»<f «legen unb 
bann bteftlben barauf placirem — Stadlern mm bie 
grifanbeaujc fefl angebrßdtt t&orben, fo ,legt totah t>oii 
ber früher juber eiteten ^garce einet Keinen Ringer« bicf 
barauf, brficf t $n fo fefi (tot, baß ni^ttf bttrcbfommeit 
Idnn^ tbut fobann bat beinahe abgeführte 9tagu bin* 
tfn, in welche« tnan awfr Öeint, in ® affer abgefoebfe 
Äl&gd&en t|un fann» ©obalb nun big 9Wgu big auf 
«nige Sbffel wU kneift ifl, ma$t man oben- barauf 
teieber garee, bebedft eg bämlt feffy >matbt y e6 ; glatt, 
hfrt ein mit 85tetter befWc^ene« ©tfttf Rapier barauf 
ftüb fefet et, f 0 Dermal in einen gleichmäßig gebet)» 
tot Öfen, baimt e* ni<$t auf bem JBoben unb an ben 

; > * 
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6eitet anftremten unb tia^cr leicht aü# kr gomi 

aenommen Itterben faniK 

3En|tt>lf#m bereitet man bie ba$n beflimmfe Cawe 
öttf ^ol^cnbc 9trt ♦ man ru^rt etn?ö$ «*0^et^l in c^n^^jij 
SBaffer War, giebt einige Slbotter ba&u, r£tfcrt fte ba* 
mit burefc, ffoit $3r&f>e ober foc&cnbeS 3Bafier, ne&fi 
bem fr&fcer jur&dfgelaffenen Stagu baju unb rufcrt aU 
la )u einer fimigen ©auce ak 

SBill man min bie" (Btanate antiditm* fo muff 
mtm .ti ftybtteln-, um $u feljett , ob e* »«t b«r 
fc* ttjfcj tfl . blefe« ber -fett, fobetfr man eine©a>uf* 

fei bar auf unb febrt fte um. XVn SRanb ber ©ebufa 

(4 fann, map pn\t SBlatterteig ober j .mit Reinen gcf&tt* 
teu badeten beleaen* 3u ber ©auce brueft man (£U 
tonenftf» unb gtfb* fte Wer. , 

, » . # «• » » * . • • f. > * 

: . f&tatm, obft jwft eine beliebige SJrf gfcifcty, wirb 
red()^ ^eitt- ge^ÄC?ti^_ / ^pb(Win läpt oi(in.> §3wffer in eitt£& 
^fiewBtacrge&en, #it>« getaefte gUlf# binein tu* 
«f abfebnufcen» $on finigefl ©ern («reitet mit 
«um ein Sföfeei, #u* ble(e# ttebfi ^itrpwnf^ftle, 9W« 
üett unb gerirbjejtcr ©coiwel ju btm gleite, fcbi&gc 
iwwb Jtitt #aar ©er binelit, *nb irn&re aße# f» frag 
tinanbee*. b<$ »»n. bem SRu&rti nidj?^ me|r ju. fe|eu 
lg» hierauf -flrel^t . «<an etaej.|oöe, f e<«?a* - enge Äaf» 
feroOt anf .bem, 25oben «ob an bett ««jteir retW.fMf 
mit SBu^cc öu4, befireut fte .mi^jerlfbe,««; Qmmü, 

^ttt^ba«; j^crjtj&t bind» unb. WjiCr e« in einj» 
viä)t i» (eiffii jpfen ober in einer. Sortenpfamir> «nb 
{ebrtc« n«(bb;er <wf eine ^(b»fi«t,i|m, • 
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SRan farot biefe« 9>am mit wtb ebne Sauce effen, 
im erften galt »irb e« mit einer gering«« ober brau« 
Äaperns€5auce gegeben. 



0ed) (Ter 9fl?fd&mtt* 

8Jon bec Zubereitung ber ©emtifearten. 

273. ©eänen &oft( §u toäjen. 
S er gt&ne Äo&l wirb »erlefen, t>on ben Stengeln 
abgeflreift, ba< £trj oben eingeferbt, gut getroffen 
unb fein gefebabt, SKan fe^c 5»rßbe mit ©c&weine» 
fcbmal» imb etwa« «utfer auf ba* geuer; bnf e* foebt, 
ti)ttt ben Soft nebß etwa« Safe feinein, unb , li$t Ifen 
»erbeeff tofen. SBibrertb bem Äocben jte&et man ju, 
baf .man »btt &erwtterbrfidfe <unfr bafl er nkbt aübren» 
«e, wenn" er lurj einfoeben fottte. Damit er «triebt gm» 
fg fa)mecft, t&ut moh eth>a* £ucfer an, rftbrt, einen 
ttffel wU SBebl in etwa« SBafier Mar, r&brt biefe« mit 
beut Söffet gut untereinanber unb laßt ibn- bannt auf» 
flogen, aber niebt mefir lange auf bem geuer fle&en, 
ttnt er leigt anbrennt gur SBermeferimg be« SBofefe 
gtfdmtatf« tann man aebte Äaflanien abf oeöen, fte ab* 
ftbaten unb einige runter *e»Äobl miftben, bie übrigen 
1h jcelafiener 58utter unb gu&er aaffd&moren, unb beim 
Stnritbtcn ben «onb btr ©cbuffcl bontit belegen. " Ober 
martibrntetf »eine In, {©affer abgefegte Itartaffeln m 
brauner Sttfterftmb^uclier unb- giebt fte wie bieÄa* 
fianien* »eint Sinricbten wirb er mit bem SRefier 
bunt - gemaibe uüb otit geriebener Semmel befbreut* 
,074. Sauger «rauf abl mit «albaune. 
Äalbaune mkb; auferfl fauber gereinigt, in 
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©tftdfe gefd?nitfen, gut geWöfc^en, gefönt unb gefallen* 
Der äofcl n>irb» nun rein aerlefen , bie »eilest »latter 
bat>on abgejtynWen, *on ben ©tengein >abgeflreif f ; bat 
4?erj in (leine ©t&cfen gebrocj&en, getoafcfcen, 23rüf>e 
mit JButter ober mit ©ctymafj aufgefegt, itnb ber 
Äofyl barin recfet toelcfc gefocfet €ine ©tunbe bor beut 
Slnricbten fcbneibet man bie ^afbaune in nod> Heinere 
©turfen, tfat fie ju bem ©rönfo&l unb lÄßt fte mit 
bemfelben na$ ©ffatten für} einfocfcen, tfjut ettoaS 
3u<fer unb einen Sbffel in ÖBaffer ffar aeruhrteö SDJebl 
baju unb nimmt baä (euer barunter n>eg, baß eS 
nid)t anbrennt* Sie ^albauite muß febr treicb ae* 

f o$t »erben* ' *. . 

075. ©pfnat r 
Der ©plnat toirb ganj aufgefc^nitten^ baß jcbcö 

2Jlatt Don bem anbent getrennt 1(1, Inbem man l&ti 

jufammenfaßt itnb t&n unter bem topf ^aufföttcibet» 

hierauf tobrb er in einem baju getfrig großen ©efäß 

rec&t rein* ge»af#en , fflaffer juui Äocfcen aufgefegt, 

#huaÖ &ätf& baiu aetftan , ftjoburcb ber ©ttinat ehtc 
fdbbnef grüne garbe erb&lt, unb meid) barite gefo$fc 
91l6öann tbut man ben abaefocbtm <2üinaf in, einen 
Durd)fd)lag ,obec ©ieb, brücft ibn au3, |*cft i|n imf 
einem reinen »rete gut bitrcft, tbtrt i^tt ge^acft ttt 
eint Äafferoöe, giebt »utter unb »rft&c |«, trfrbfimrf 
i^n jeM^ mit legerer nid)t )u fe^r unb >(oflet> o&\«r 
au* faljlg genug ijl* ffleim er im« ;auf gdinbet* 
Äo^lenfeuer fot^t, fo <J>«f man jule^t einen A obetf ttafö 
bem bie Stenge bei ©pinatÄ ti etforbert^ mc^rert 
Sbffcl mü, in äöaffer War aerubetetfi SKebl baiu, audb 

bebient matt fty ffatt bejfen geriebener ©emmel, ober 

■ 
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fcbwifc* in gefömoljener JButter etwa* SRettf ab unb 
giebt biefe« ja* 5Ber eS liebt, gebe attcb fein ge|acT» 
ten @#nittlauc| barunter unb laflc tiefen mltfodjen* ' 
Sejtfct man gerate einen Sag alte ©a|ne, fo r&|re 
man ein »entg Wttty bariit Nar unb rityre biefe* urt* 
ter ben «Spinat < 

3ur Serfdjbnerung biefe« ©erid&<S !ann man aud) 
3Ril#brob in ©Reiben fdjneiben, bte Stinbe auSjacfen, 
in Sutter gelblich braten , nacb 9tr* 7. verlorene &tt 
jubereiteh, ben ©pinat anrieten, auf ben fllanb not 
ben Spinat Fenint, erjt eine Scheibe gebratenes Wlild)* 
brob unb bann ein abtfepufcte« & legen, unb fo ab« 
tt>e<bfelnb ben 8tanb bamit jieren , unb ben ©pinat 
bann mit geriebener ©emmel befireuen» Slucb bratet 
man jutoeilen lange Streifen ©emmel mit unb be* 
fleeft ibn in ber ÜÄitte bamit. 

376. ©ebneibebobnen. 
Die abgezogenen SSobnen »erben reibt fein ge* 
f$nitten; im gatt e« t\od) rtd)t funge 23of>nen ftnb, 
fo wirb, naebbem fte getoafeben »orben, f#arf beiße« 
SBafier aufgegofien, Srube unb 25utter jum Äo^en | 
aufgefegt, bie SBobnen bann |ineinget|an, unb t>erbecf<> ] 
tticfct ju ftarf gefönt Äurj t>or bem Slnricb ten t|ut 
man eine ßanb *oB gebauter 9>eterjt(ie unb Pfeffer* 
fraut an/ fielet ju,, baf fte ni$t }u lange 23rube 
laben unb rubrt 2 ober 3 Söffet boB SSÄe&l in SBafler 
Jtar, tbut biefe« ju ben SBobnen, fatoenft fte bamit 
red?t um unb läßt e« auf*, aber nidjt jtt lange fo« 
<ben, bamit fte nl#t anbrennen. 3fu$ barf bie $etet» 
ftiie barin ni#t |« lange lochen, »eil fte fonjl ben 

©efd|macf oerlierk ' . • | 

> 
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©rofe «tib alte .fiSobnen toerben ftt fetfenbem 
{Safer gefcafc&en, efma« ©alj augegeben, abgefaßt, 
rein abaeaoiFen* mit 33rufje unb SSuttcr aufacfcßt* 
für} eingefoc&f, einejjcmb »oll geljadfter 9>eferftlie unb 
9>fejferfra«r, nebjt Mar gitfi^rtcm SSHe&l 3"0efM& «"0** 
rietet «nb mit Äarbonabe, S3oulertm ober mit anberm 
gleite lelegt 

(Einige $5d)Innen nehmen ftütt bei ffar gerührten 
S0?ef)l< geriebene Semmel, jeboety 1(1 erflere# f meiner 
SBctnuna nacb, bei 33obnen fcorxiutebett* 

■ 

377» €5<bttctbeb*bnen mit S»H<b* 
Sie a&gefabeten, fein gefc&ntttenen wnb gewaf^e* 
nen S3o$nen »erben in Joc&enbe* ÖBafier getban, ab? 
gefönt, rein abgegoflen, ein ©tftcf ffiutfer, ein »entg 
©alj unb ettpa* gute SWilcfc jugegebem Äur$ t>or bent 
Slnrlcfcten fommt bie erfl gebaefte Speferftfie unb ba8 
9>fefferfraut an* föeftfct man gerabe ©afcne, fo quirlt 
man ju £ Üuart einen ober jttel fifcffel STOebl, gießt 
ti an bie Sonnen unb ^täjjt fte Damit, gut unter ein* 
anber gefcb&ttelf, einmal auffoc&en* #ierju giebt man 
gering, Äarbonabe, au# <£lerfuc$en* 

278. 83re<&bo$ttttt. 
Sie gut abgejogenen, einmal burd&gebrocbenen unb 

aeroafebenen SSofinen, tüerbett mit foebenbern SBaficr 

aufgefegt, gefallen, gefönt unb bann burefc einen Surd;* 
fcblag gegoflen unb ablaufen lafien* 9hm giebt man 
$8utter*unb för&be auf, *on bem ^ämmelfleifc^ ba« 
gett mit biuein, l&ßt bie S3obnen unter liuftgem 
©t&fittelu red&t n>ei$ fodben, t|ut $ule|t reebt fctef 
gebaefte ^eterftlie unb ^fefferfraut, nebp einigen $bf- 



frfn tott Hat tertytttS SWefl t>ojtt, fähttdt fte wnb 
läßt fte noc$ einmal auf|lo0eit» 

fl79» ©laure fBrecbbofcnetr. 
Sic 33ofynen werben ^ wie bie vorigen ^ abgefetbefj 
abgewafefcen, in foc&enbe* SBaffrr get&an, gefallen «nb 
Weicfc gefodjf* hierauf wirb Starter ober Nein gefdjnit* 
tener ©pedf gelbbraun gebraten, einige Sbffcl Stte&l 
baran getfyan, bamit burdjgefcfywif.jt, bann fod?enbe8 
ffiafler unb eine Safe t>oß SBeinefftg frinjugegoffen 
itnb bie Seinen barin auf ni$t }u fiarfem Jeuer gefo$t* 

080. ©aute Sonnen auf ehte anbete Ätfc 
Die abgefabeten unb burc&ge&roc&enen SBofaen 
werben reetyt weiefc ge?c$t, in einer ÄajferoHe etwa? 
33?eW Kar ger&fcrt/ 2 — 3 ©er fcinjugegeben, baS 
SSRe^I mit biefen " gut burd&ger&fcrt, bann ein ©tfief 
Satter jugefeßt, focfcenbeS SBaffer langfam jugegofen, 
auf bem geuer ju einer fämigen ©auce a&gerft&rt, 
aWbann SBelnefltg cber CrSbrajonefftg baju gegoflpwu 
Ciefe ©auce giebt man nun Aber bie rein abgegofie* 
nen unb abgelaufenen Sonnen* 

s8t* ©d>oten §u f odjen. 
I Sie ausgepalten unb gewafd&enen ©doofen wer* 
ieti in einer ÄafieroHe nebß einem ©tM 23utter, ek 
loa* ©a!$ unb 2Baffcr weicfrgefocfrt, bann etwa« $ub 
(er guget§an, bamit aufftoßen laffen, J u ^* c * ne #änb 
**tt gefacter 9>cterjHle unb f* *iel geriebene ©emmet 
|ugefe|t, baß bie ©auce #mig wirb* — ÖÖer c* lie*t, 
tantt au* ftatt bar gjcterjtlie einen t>crlefenen, abge* 
. toaföenen unb ge^aeften Äof*f ©aiat autyun unb mit 
! ken ©#oten foc&cn laflcn* 8fa# fann man flatt ber 
Semmel .s ©brfter nehmen, *tcfc»en in etwa« 2Baf< 
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fcb&tteln, bamit bie S3utter ft<& ntcbt fo Kar barauf 

fefet. votldbd überhaupt auf allen ©emufen ntcbt auf 
autftebet. lieber bie angeriebtetjen Geboten ({reuet 
man et»a* geriebene ©emmeU 

a82. eittjema^te ©Sötern 

«Kau fl>ue bie ©#oten au* ber gfafd&e in eine 
tiefe ©c&fifiel, gieße focfcenbcS 2Bajfer fiber biefelben, 
unb laffe fte bl« }tt befien Cfrfoltett barttt weichen, 
©obann »erben fte in einem Durdjftylag mit fattem 
SBdjfer abgefpfitf, unb ebenfaW ijiit faltem SBafler 
}um gener gebraut SBenn fte ju lochen anfangen/ 
muß bat SBafler abgegofien unb bat 33erfa$ren, na$*. 
bem bie ©etyoten me&r ober weniger faljig ftnb, oft 
wieberljolt »erben, hierauf werben fte wie grüne <£rb* 
fen bebanbelr. ©n guter 2$eil ^eterftfie unb etwa* 
»iel «Jutfer geben i&nen audb einen, biefen ganj gltlcb* 
{ommenben ©efebmatf. SÄan rann fte aueb. rec^t gut 
mit fein gelittenen «Koorruben foc&en. 

283. gRoorrfiben unb ©ebotem 
Die SRoorr&ben Werben gefefrabf, fein gcfdMften, 
bie ©cfcoten aber auggeb&ljf , beibeS gewafc&en, unb 
mit einem guten ©t&df SSutter, etwa« jjuefer, unb 
ein wenig ©a(| unb SBaffer weidj geformt Äurj fror 
bem 2lnrid?fen t^ut man fein gefc&abte 9>cter|tlte, au$ 
f ftr ben «eb&aber etwa« »aftlifum, ober ebenfdW fein 
gebauten ©atat, welche* ni<$t fibel fcfcmecft, $ingu» 
Um ber ©auee W geb&rige SJnfebn ju geben, rft&rt 
man fte mit i ober \ £&ffel ooD STOebl, ober einigen 
€ibottem ab« 9ta$bem bieß gef$e$en ift, muß man 
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jtd) aber hftfen in bem ©em&fe $u r&fcren, wfcll e* 
leicht unanfebnlich wirb, öuch bat fernere lochen t>er* 

ntetbcti« fbnbcrn tS nur faebt liefiert latTeitl babiirdi 

wirb ba« ©erinnen ber ©er terbinbert; 

a84* SJtoorruben nnb ©parget 
SPW ben SWoorräben wirb nach 9tr* 283* fcerfafa 
rem 9tacbbem fefct man jte in einer ÄajferoKe mit 
einem jlemlicben @tW SJutter, etwa« ©alj unb 93r&be 
auf, unb läßt jte gut aerbeeft gar lochen« £er Spar* 
gel wirb gleichfalls gepult, ' n ungefähr jollange QthU 
fen gefebnitten, befonber* in einem Stopf mit etwa« 
Salj »eich gefo^f, unb hernach mit ein wenig ^uefer 
unb gehadfter ^eterftlie ju ben SÄoorr&beä getfcan* 
3»le^t tyut man etwa* Kar gerfi^rte* STOebf, ober »Ott 
einigen giern ba$ gut gequirlte (Selbe fcbwenlt 
| um ttnb l&fi e$ auf febr geringem Äoftfenfeuer 
i noch einige Wnuttn jiebem Seim anrichten wirb 
geriebene ©emmel barftber gejlreuek 

285. SDtQorrA&en mit$afHnafen unb QammtU 

fteiftf. 

9Ban f$abe unb fcbnelbe bie SRoorr&ben , eben fo 
bie 9>aftinafen, bringe bie SÄoorr&ben mit IButter ttnb 
55r6|e jum geuer, tyut etwa« fpiter bie 9>a|Hnafett 
^inju — weil fettige leichter weich werben/ ttnb wenn 
ftc »eich fmb, geharfte ^eterftlle, ttnb fulc^t, bamit 
bie ©auce fimlg werbe, einen SbffeJ »Ott dar ger&hr* 
W SWehl baratu »etat anrichten frtnn gleichfatt* 
geriebene ©emmel bar&ber gefireuet werben* 

980. SOtoortd&ett «Ueltt *tt foa)«tt 
i?at matt bUatoorr&fcen geftyttittett/ f«> fr|f matt 
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fit mit »utter, 93r&$t ober SBaffer unb tttoai ©alj 
— - benn gu Diel benimmt i&nen bie ©&0igfeit — auf. 
^ptttcn fte t>on Sttatur triebt f&fj fepn, fo fommt matt 
ifcnen mit ein »enig 3 uc ^ er J u #Mfe, ^ulegt fommt 
eine gute #anb t>ott gebadtter ^eterfilie unb unter 
©d&roenfen thvat Hat gerührte« SÄebl baratu SDJan 
fann auify ttdft große SBoorruben, naebbem fte gepult 
ftnb, ungefd;nitteu in etwa« gefallenem ffiafier n>etcf> 
lochen, auf einem SReibeeifen jerreiben, unb ßernacb 
mit SButfer, $udtt unb STOilcfc burd&f#n>igen laffen; 
fttgt man auc& ttmi fein gebaefte tyeterftlie, unb ju* 
legt jur ge^brigen ©erbiefung tttoai in SRilcfc Mar ge* 
quirlte« Stäebl fcinju, fo glebt bieß ein re$t »ofclfc&mefr 
fenbe« ©em&fe* 

q$7* etugema^te e^neibeBobuett» 
Diefe iöo^nen mfijfen wie frifd&e fc&medfen, »emt 

fte gut jugeriefctet »erben; btmvad) ne&me man bie 
ju foc&enbe Portion au« bem gaffe, tfcue fte in eine 
©djfcffel unb gieße, n>ie bei ben eingemaebten ©c&oten, 
focfcenbe« SBaffer barauf, unb lajfe fte, um i&nen ba$ 
©alj ju benehmen, fo lange bamit fteben, bi« ba* 
fSJaffer falt ift Dann »erben fte ebenfalls ju t>erfcbie* 
benen SRalen angefoebt unb »ieber abgegoffen. 3n 
bem legten SBaffer, roelcbe* fte befommen, »erben fte 
tteieb gefönt, bann nochmals falf ge»af#en, enb* 
li# mit S5r&be aufgefegt, unb nacb 9*r, 2; 6. be^aiu 
beif. 9lad> JBelfeben fann man and) eine ^anb »ott 
»eige Sonnen in 9Baffer »ei$ foeben raffen, unb bann 
ju ben anbitn t&un* 

388. Srif#e fiRorcbeln. 

bat matt *a# 1, bie fftor$cfii fttyaritt, fo ( 
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150t nwn fte mit »wtter, etwas ®at$ unb 8ru&e in 
einer ÄajferoCe tt>cic^ foc&ett, unb rfjut aßbann ein 
gute« Sbetl 0r^4t<frer 9>eeerftlie «nb geriebener ©eni» 
mer, au$ etwa« SBirtfatenbfomen baran. 

089. $eterftltettn>ttrieln nttt 

; Sic 9>eterftlienwurjetn werben gejmfct, in ISnglig* 
runbe bfinne ©Reiben gefc&nltten, unb In einer Äafie* 

| rotte, mit wenig SBafiVr, einem guten ©tfidf JButter, 
unb etwa« ©alj reefct wäd) gefdjmorf, bann nad) 
©utb&nlem SBeln baran gegofien, $uütr unb geriebene 
©emmel fcinjuget&an, unb bamit re#t für» eingefod&t, 
aber ja vor bem anbrennen gefcfitet* J)er2Bein famt 
auä) gleich beim Sluffefcen ber SBurjeht öiit bemsSBaf* 
fer termifc&t wertem 2>ie0 ©eric&t fann man gebet» 

; »oju man Witt» 

090; Spargel. 

£en Spargel muß man ber «Snge nacMbfd&J* 
tot, wd$I abwaftyen, immer eine^anb bott aufammett 
tinben, bie gnben gerabe ftyneiben, to einem £opf 
mit ftebenbem SBafier unb ©afy belferen unb re#f 
n>ei# foftciLbffem Sfl er weiefc, fo tfot man bie 
SSunbe auf eine @c&6ffcl — bie bfefen €nben aulwärt« 
gefefrt — fd&nelbet ffe auf, rficft ben ©pargel au$ 
einanber, beflreuet tyn mit fTOttfratenblumen unb glebf 
eine ©auce na$ für. 64* baju, &nt gute ©a&nen* 

Sauce ober jerlaffcne 85utter baju, ijl au# niefct fibet; 

f % :* 

j »91* SBelle 3tÄ$etr. 

©inb bie fRftben tein gemalt, fo tt&fcf>t müh fle 
mit Jauilc^em unb aulcfct mit fc&arf Reifem SÖaf* 
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fer^ laßt S3r&be unb «uffrr in einer ÄafferoHe ttd)t 
fod&enb »erben, tljut attbann bie Stäben blnetn, becft 
jte gut ju unb läßt jie »eicb lodern Sa ju »id 
©alj ben Kuben ibren fernen ®ef<bma<f benimmt, fo 
muß man ja »orfübtig beim ©aljen fe^tu Um ibren 
naturlicben SBo^(gefd)macf aber notb mebr jju erl^&en, 
tfrut man etwa« «{udfer binju. Sbre Sauce wirb 
burcb etwa« nidjt 8" &raun gerbflete« SSÄebl fämig 
gem*cbt, unb bie Kuben felbjl burcb ^auft^eS Kutteln 
ber ÄajferoHe »er bem Slnfefcen »eroabrf. Darin mit 
ber ÄeHe ju r&bren, muß man jtc& »o&l böten, »eil 
fonfi bie Kuben febr leicbt jerftucfeln unb baburcb un» 
anfebnlicb werben. $u tiefem ©em&fe fann man, gang 
naa) SBifffubr, ^ammelfleifcb, @<bwetneflelf<b, Äar&o» 
nabe, ober »a« fonfl beliebt, auffegen. 

892. 2Beige Stäben braun ju fot&en. 
Kacbbem bie Kuben geftyabt unb »ie bie vorigen 
gewafcben »orben, fegt man gefloßenen ^ucfer in eU 
ner ÄaffVrottc auf geljnbe« geuer; laßt tyn jerfcbmel« 
$en unb bocbgelb »erben. 2H«bann tbut man bie ju 
ben Kuben be(!immte Portion S3utter binju, nebfl 
etwa« gett, batnit ftcb Butter unb -3ucf er be|lo befler 
berbinben, barna$ bie Kuben felbft, »elcbe fo, gut 
»erbeeft, bei flelnem geuer unb unter bfterem ©<&»en» 
fen, ein 2Beil<ben in fbrer eigenen ©auce febmoren 
muffen. Kacbbem gießt man etwa« SBru&e ober fo* 
cbenbeg SÖajfer binju, unb laßt fit »oHfg weieb »er- 
ben, faljt fte nur febr f(b»atb, unb giebt ibnen julefct 
noeb et»a« braun gebrannte! SKebfc fdtim ©(bmeljen 
&t«3ucfer« muf man febr iarauf ac&te«, baß erniebt 
4u braun »erbe, »eil bat ganje ©emöfe baburtfr eU 
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nen Wf fern @ef$mn<f erfjMrY — ' 91a<& «Rr. 226. ge* 
ftymorte €nfen, gefcfcmorte ijammclfeule ober &tfytvtU 
ne*Aarbonabe jtnb fcierju bte paflfenbften. 

293* Ätefit gefcfjnHtcne roetfie gtäfrcn |ti gift&ett 

o*er Äalbaunetr. 

STOan ft&neibet fte nadj belieben in tönglicfc* ober 
runbe ©t&dfe, wafd&t fte auf twgemelbcte Slrt unb 
tl)ut fte mit 93utter unb etwa* guütr in Joc&enbe 
SSrötje ober Sßaffer» ©inb fte tt>ei#, fo tfat man nodfr 
gefblid; braun gemachtes $Jlef)l binju. ^re ©auce 
muß fctrj unb famig f$tt« £at man fte ju giften 
benimmt/ unb miß ifcnen efma einen vetfyt $ert>orffei 
c&enben ©efcfmtadf geben, [fo nimmt man einen gut 
auSgercafferten gering, fc&neibet iljn Hein, fucfcf bte 
©rifen forgfaltig fcerau«, &acft if>n nebji einigen Gfca* 
lotten aotfenb* fein unb tfat ibn an bie Stöbern Dlefe 
m&ffen bann re#t t&<|>ttg gefc&toenft werben, bamit 
ftdj ber gering ge&brlg *erti)elle; aucf> nebme man ftc& 
mit bem ©alje in 2ld&t ©öden bte Stäben aber ju 
tfalbauneu fepn, fo läßt man ben gering toeg unb 
t&ut ble in längttd&e ©treifen gefßnlttenen Äalbaunen 
allein *u ben 9t&ben, laßt fte ni># ein wenig bamit 
burcfyfloßen, unb rietet fte alibann an» 23eim 8lnri#* 
ten ber 3tubenftf#e m&ffen bte Stöben in bie Sitte 
ber ©Düffel fommen unb ber gtf# wirb ringsherum 
gelegt, jebodjj ein wenig mit ber SSritye ber Stöben 
bebeett* 

« 

094- Äo^Iira&f ju SJHittfI«»f*. 
Wldtt fefmeibet bie Äo&Ira&i in funbe ©t^dßeny 
nimmt, »er e* liebf, etwa« »on bem ©r&nen ber #er» 
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je« $tn|tt, w&fcftt Jeibe« cigett^ unb aerweHt e* mit 
ctnm* ©al^ twburcfr bem Äohlrabl nicht« *on feiner 
©ußigfeit, fonbern nur ber unangenehme, fcerbe, gra* 
ffchte ©efehmaef genommen wirb; herauf giebt man 
i^nrn recht gute fette Idvixfy, and) noch etwa« SButfer, . 
unb läjt fte mm g&njtich weich fo$en* Äurj t>or bem 
Slnricbfen wirb noch etwa« geriebene ©emmel baran 
gethan, unb beim Anrichten felbjl 2Äu«fatenblumen 
kar&ber' geftreut. 

295. Äo&lri&en ober SJrucFen. 
Die Äohlr&ben werben, wie man will, länglich 
über runb gefdjjnitten, foglfich mit JBr&he ober SSutter 
•uffl*f*|t barin weich gelocht, unb nachher mit et* 
was geriebener Semmel ober in SSutter braun gerbjtc* 
Um SÄebl gef&migt S3eim Anrichten fommt geftofjei 
«er Pfeffer barauf. 2Äan fann bie Äohlruben and), ] 
Weijn man (te länglich fchneibet, ganj nach ber 
Weißen flöhen, hrann ober weiß jubereitem 

296. SBeif ett ßohl mit ^ammelfleifch. 
Die fchmufcigen SSl&fter be« tfobl« werben abge* 
macht unb weggeworfen, au« ben brauchbaren aber ble 
harte Stippe berau«gefchnitten, gewafchen unb in Focheiu- 
bem SBaffer, in welche« man jut>or etwa« ©alj ge* 
tyan h^/ »erwellf, hierauf abgegoflen, in eine ech&f' 
fei gefhan unb normal« rein au«gcbr&dft* Die 2lrt 
be* 2lu«brficfen« ifl folgenbe: man nimmt immer eine 
gute £anb soll Äohl, (freuet etwa« rein t>erlefenen «Roth* 
ffimmel bajwifchen, unb preßt ihn recht rein au«, gebe 
#anb toll Äohl, bie man folchergefialt au«brudff, 
formt ft# su einem fejle», länglichen ©töct DU er» 
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Mfenen Ct&dFe werben nun, bamtt jie f?# irfc^t tri* 
ber aufttfen f innen, in einer JtafferoHe btcfct }ufam* 
men gefettet, mit 23utter unb guter SBr&fce &erfe$en, 
auf ntd&t ju flarfe* geuer gebracht unb be&utfam ge* 
fdjmort* @« ift not&w«nblg, baß man immer gehörige 
23rü&c anf bem ^o^l erlj&lt, unb bie Äafferolle fleißig 
(Rüttelt, »eil er fidfr fonfi gern anfefct; tfi er frinl&ng* 
ltdj treic^ / fo r&fcrt man no$ etwa« in »utfer ge* 
f#tt>i£te« SRebt baran, unb l&ßt i$n bamit bur$jie» 
23eim 3lnrid;tcn mfiflen bie Äo&lflucfen fe^r ge* 
fd)icf t mit einer ÄeOc au5 ber ÄafleroDe genommen 
tterben, bamit fte titc^f jerbretfcem Da« SjammtU 
fl eifcfc baju, etwa« griRirt, fdSumdft ganj gut. 

ö97- ©e&acften SBeiffo&l mit SWild). 
Der Äo&l n?irb beriefen, rein gewafc&en, fein ge* 
fyuft, unb mit focfcenbem 2Bafi*r, worin nad& SBeb&rf* 
niß ©alj genommen, aufgefegt £at er einige SJiale 
aufgefegt, fo gießt man if>n biird) einen Durc&fcblag 
ab, fegt ifyn abermals mit einem guten ©tudf SButter, 
etwa* ^udfer unb fSJlild) auf, unb läßt tyn fo fcfcmo* 
fen. SWic&t lange t>or bem Slnricfyten werben noefy ei« 
nlge 2&ffel in guter 2Äil# ober ©a&ne gequirlte« ~2Re$l 
baran getrau, gut bamit burcl) einanber gerührt, unb ' 
hiermit noc^ einige SlugenMicfe auf Äofjlen gelaflen* 
SJeim 2lnrid&ten jlreut man no# etwa* Pfeffer bar* 
über. 2lud) fann man Sierfucben ober 9>Unjen, in 
hbtid)* ©tfiefen gefc&niften, um ben Stanb ber ©<$iif* 
fei legem 

SBiele £eufe pflegen ben ÄoW erfl |u lochen unb 
bann *tt &a*en, babureb verliert et aber an gutem 
©efcfjmacf. • 

- 
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298- Soblfalat mit «epfel* 

^ierjit nimmt man am Itebff en rotten Äobl, 
f^netbet lfrn re#t fein «nb lang, läßt @#malj unb 
fButter — iebe* jur ^Mfte auf Äoblen jergeben; 
In (Ermangelung be* ©chmaljeS fann auch auögebra* 
teuer ©pecf baju gebraucht werben, ttnb tfcut attbann 
ben gefchnlttenen Äobt hinein, «nb läßt ihn fo ein bal& 
©f&nbchen fchmorem 9töchbem wirb recht fcharfer Cf« 
fg Nß gemacht itnb $u bem Äobl gegoffen, welken 
man burch fleißiges Umfebren t>or bem Anbrennen bc* 
wahren muß, @oOte er noch mefrr gtäfftgfeit bebör* 
fen, fo gießt man am liebfien noch ein ®la« Sein 
hinju* Sie Slepfel werben gefcb&lt,. in ©iertel ge* 
fchnitten, ba$ Äernbau« herausgenommen, unb fo, 
«ebfi etwa« >3ucfer jnm Äofcl getban, ttnb mit beim 
felben furj eingefcbmorf* $ü blefem ©ericht fann man 
^afenbraten geben, feibiger wirb fobann in Heine 
©töcfen gefchnitten unb um ben Äobl herumgeleflf« 
£ie ©tucfen m&ffen aber *or bem Auftragen gut be* 
goffen werben, bamit fte nicht fo trocfen, fonbern fein 
appetitlich au«fef>en, 2ftit Gtänfebraten fann man tt 
eben fo halten* 

39g. örbfnieer 6«utrfobL 
3er ©auerfobl muß bei gelten mit fod^enbem 
. SBajfer ober fo$enber 83r&he jum geuer gebraut 
ben/ »eil er »iel febwerer weich wirb, wie frifc&er 
Aoty» gingt er an einjufoeben, fo tfcut man btofl 
©chmalj bin ju, unb gar feine ©utfer, benn biefe fehmeeft 
sticht an ©auerfobl, hilt i&n gut »erbeeft, weit fonjl 
feine ©Jure »erfliegtt »nb läßt $n fo Inn efnfo*i* 
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^ulefct läßt man $n no#, mit etwa« Har ger^rtem 
unb fcaran get&anen S&e&l, einige SWale attffoc&en* 
©nc anbere Hirt, i&n einfach unb }uglei# w*l>lfcl?mef* 
fenb jujurtc&ten, i(l folgenbe: #at er in SBaffer efc 
wa$ gefönt, fo jleljt man ^wiebeln ab, fcfcnelbet fte 
Kein, läßt 33utter unb ©djmalj in einer Äaflerotte jer* 
ge^en, tftut juerjl bie liebeln fjinju unb l&ßt fte reefct 
orbentlicfc burebbraten, unb &iernfl#fl ben t>orf>er ab* 
gegoffenen Äo&l, &alt i&n gut jugebeeft, rii&rt ifotei* 
nigetnal um, unb tfcut julefcf, wie bei ber vorigen 2lrt, 
etwa« SWe^l baratu SDlan fann fcierju geben, ipa* 
man fcat unb wa$ man tpiff. ©c&weinefleifty gefyftt 
unb gebraten, SSratwurj?, ©cfcinfen, Äarbonabe, e$ i(l 
alle* aktd) auh 

; 3oo. ©atterfobl mit ©abne unb £ecH 

Der Äo&l wirb gefönt na* Wr* 299. Die mit 
: $toltUln bereitete SKrf fc^ieft ft# t>orj&glic& $u £ed&f* 
! Der Sjtdjt, naefcbem er gefd&uppt unb aufgenommen 
j Horben, wirb in ©aljwafier gar gefoc&t, pou aßen 
©r&ten befreiet, in Keine ©töcfe serpftödft, fo jum 
getfjan, betbe« tfle^tig unter einanber geröfcrf, unb 
barauf auf einer etwa* tiefen ©pfiffet angerichtet 
9hm nimmt man faure ober f&ße ©a&ne, welche man 
gerabe fjat, quirlt fte gut jufammen> gießt fte fiber 
| ben Äo&l, flreut geriebene @emmel barauf, unb läßt 
! ba« <3anje in einem Öfen ober einer Storfenpfannc 
fährt gelbbraun baefen, 

« 

301. ©A»erf l mit g> edjt unb tiittt, 
Die -Jubereituna be« Äofcl« Ueibt btefelbe. Scr 
J?«#t ftirb na$ Dir« 338. blau 8«fott«v jwpftöcft unb 

I 
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enfgr&tet, bie Ärebfe elf n faß« abgefod&t, au« ben 
©traten gebroc&en; wn bem gfeijtye ber ©c&eerrn 
werben fleine JUbjföen gemalt, wel#e man aber be* 
fonber« fod>t; eben fo »erben gut gereinigte SKorcty ein 
weicfr gefönt unb al«bann ba« gletfty t>om #e#f, 
$reb«fd)wanje, $lbßd;en unb SÄordjeln jum ©auerfofjl 
getban nnb bamtf umger&brt 9htnme(r »leb ber 
«uf einer ©c&fiffel, etwa« erbbbt, gleic&fam berg» 
ibnlt*, angerichtet ; ber Äopf be« S)tW, tnit ber 
£eber im STOunbe, auf bie Sftitte ber Cfrbbbwtg gefegt, 
mit einem mit fButter betriebenen Rapier bewitfelt, 
#uf baff er beim 93acfen niefct leibet, eine ©laire t>on 
2Bein, ^«efer tmb geriebener ©emmel über ben ÄofrJ 
gegoffen «nb felbigen bierauf In einem £>fen ober in 
einer JCertenpfanne gelbbraun werben Iajfen* 

3o3. SBtrfingf obl. 

s 

Der SBirfingfobl wirb fauber beriefen, aHe fcarfe 
Slippen au« ben SBlaftern gefc&nitten, eigen gewafc&en, 
unb feine« firengen ©eftymacf« wegen abgelocht/ 3jl 
er abgegoflen, fo giebt man ibm.noc&mal« falte« 2Baf* 
fer, bann wirb er naefy 2lrr be« weißen Äobl«, aber 
mit £inweglajfung be« Ä&mmel«, auSgcbrficff, bie bar* 
au« geformten ©t&cfe ebenfall« in einer tfajferottc 
rangirt unb mit guter ä3ru$e unb Sutter auf gelin* 
bem geuer gar gefc^mort* Damit bie ©auce n\d)t 
ju b&nn bleibt, wirb noc& gertebene ©emmel baju ge* 
tban, ©oll biefer Äofyl mit gefebmorten gnten gefpetjl 
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ge$en, bef uffam um fte berumgelegt ©er ffnte fanrt 
matt aucb eine Gllafur nacb 9lr* 226« geben. 

30& .(gefüllter SBeiffobt 
£ierju nimmt man red&t fö&nen, fefien SBeißfobf, 
einen ober jtpel Ätyfe', nacbbem man 9>er fönen ju 
Stifd&e bat — Sie äußern JBl&tter werben abgeblak 
tet, unb alßbann ber Äopf, t>on ber ©eite be« ©trun* 
fe«, bis jur Didfe eine« ginger« gänjlicb «nb getieft 
au«gef>&bfk hierauf bereifet man eine gleifcbfarce, ent* 
»oeber an« robem gfeifebe nad) 9*r/ 12,, ober au* ge* 
foltern , xo\t man e« gerabe in ber ©peifef ammer 
bat — Sa« gletfty baju n>trb mit etoa* t>on bem 
ausgegrabenen SBeißfobt fein gebadff, bie ganje 3töaflTe 
fobann inJButfer burcfcgefcbttifct, «nb nacbbem jle wie* 
ber erfaltet, einige ©er bwjugeftylagen unbi&r mii 
geriebener ©emmel bie geb&rige Dicbtigfeit gegeben* 
XJie garee ju bief einjur&f;ren muß man jeboefc t>er* 

| meiben , bamit fte nlö&t b<*rt n>irb+ SSrafirurfl ober 

; €cb»eineflelf(b jur garce genommen ijf, ebenfaO« gut 
— ©Inb bie Äbpfe gefußt, fo wirb bie Deflfnung mit 
Sl&ttern bietyt pemabrt, jeber befonber« in eine ©er- 

[ fciette feflt eingebunben, in focfcenbe« «nb gefaljene« 
SBafler getban, «nb in felbigem gar gefoebt ©ie 
tnfifien etwa« lange fod&em Selm Slnricbten pflegt 
man jeben Äopf erfl auf eine befonbere ©ebujfel ju 
legen, ba« Xucb aufjubmben, eine anbere ©cb&fiel 
barauf ju beefen, unb bann bie unterflte ©cb&flel nacb 
oben }u fe&retu eine fe^r paffenbe ©auce baju lefrrt 

, Str. 56. ffiitt man ben gefüllten Äo&l, in Crmange» 
lang re<6t fefler Ätyfe, mit lofen ©lattern machen, fo . 

I trätet man ein Zuty in eine ©cböffel, belegt fel&ige« 
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ganj btcfjt itnb me^rf«d& tntt elnjelnen, tco^t gefa*» 
berten äoblbiatrern, t&ut blc garet &inein, bebeeft ibn 
eben fc* »ieber mit fblhtttm, .faßt baS £ud& }ufam« 
inen, binbet e« fefl ju, unb »erfabrt bann weiter nacb 
oorgemelbeter SIrt bamif* * 

304. SBlamenfobl. 

25er 5Blumen!obl tvlrb fein auSgepufcf, wo mbg* 
Ildk> nidfot }u Hein gefebnttten, gewaföen, in einen £opf, 
ncbfl bem gebbfigcn ©alj getban unb mit ftebenbem 
SSafier J«ni geuer gebrockt 3(1 er wei#, fo gießt 
man ibn ab, unb richtet tljn folcbergeflalt auf ber 
©cfyttffet an, baß bie ©(unten f&mmtlicb naefy außen, 
bie Stiele aber einw&rti fommen, unb giebt eine ©auce , 
nac^ Vir. 56, baju« ©n fe$r föbne« ©erlebt ift bieg j 
au$, wenn man nod) abgefaßte unb aufgebrochene ' 
Äfebfe, nebfl wcl# gelobten Ü»or#eln binju t&ufc 
Sie ©#&jfel fann mit Sratwurfi, ©aucilc&en ober 
Äarbohabe belegt derbem 

s 3o5* Sauerampfer. 

- SÄan oerlefe ben ©aucrampfer n>of)l, ff reife i$n 
Don ben Stielen, wafdje ibn reefct gut, ifi er nodj jung, 
fo wirb er auigebrörft unb Mein gebacFt, ifi er aber 
fetyon alt, fo wirb er wie ber ©ptnat jutwr abgewettt 
unb bann in einer ÄaffcroHe mif Sutter, unb weniger 
33rft$e, weil er felbfl febr faffreicfc ifi, auf geltnbero 
geuer gefebmort* %ft er furj genug eingejtymort, fo 
wirb -er mit einigeh Sbffeln roß SKebl, ober etlidjett 
©bottern unb etwa« f&fer ©abne, abger&bri» 2&er 
ti fonjl liebt, fann au$ etwas $u<Xtt baran tbtw 
3u blefem ©eric^t ifi XammfUifcfc am gew&$nlic$ffe*/ 
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tsnb eine/ nad) 9lr, 164* grittirtc Sammbruj?, ^ierjtt 
ju empfehlen, 8lu# belegt man $n qoc^ gern mit 
t> erlernen (£iern* 

3oß, ©teinpUse, 

2Ran reinige We 9>ifje, Jerfc&neibe fte in mittel* 
I mäßige ©t&cfe, tpafc^e fte, tbue fte in eine Äafferolle, 
ffareue ©al$ bar&ber, bringe fte auf gelmbeS geuer, 
unb Iaflfe fte fobann in (brer eigenen ©auce, ofcne ba8 
©eringjle $ujugießen, t»ei$ b&mpfen, b&te ftd> aber, fte 
I anbrennen ju (äffen, benn fe&r leicht ifl bief gef#e$en* 
$uhm lafl* man fte nod& mit fein getriefter ^eterftlie 
unb tttoai geriebener ©emmel einigemal aufflogen» 
Sluf biefe Slrt genoffen, ftnb fte tiel e&er }u »erbauen, 
aW ^ebratem 

[ * Zo 7 . ©efällier ffopffaUt. 

! ©roße, red)t biefe, no# nl#t in &aamcn ge* 
| ftfoffene Ä&pfe ftnb biwju am t>orj&gli#ffem fßlan 
) nimmt Don biefen bie grünen fdlhtttt ab, bepufct fte 
fibrigen« fauber, töft fte aber ganj, tohfät fte rein, 
6ringt SBafler jum Sieben, bierin m&jfen fte einmal auf* 
ttaflen, bann tbut man fte ttieberura in MUS SSaffer» 
| Spat man fte normal« leife auigebnieft, fo fe|e matt 

fte mit ber 2Burjelfette auf einen SEifcfy, I&fte fimmtli* t 
; c$e 23litfer, bll auf bie innerffen, n>ie fte i&rer natär* 
Itc^e Sage na$ folgen, ganf be^utfam, mad&e bierauf 
nadj> 9lr, 13«, ober auc& ton geföntem ober gebrate« 
nern gleifcfr, eine gute locfere, mitbin niefct ju fefl 
•tager&brte garer, unfr t&ur auf jebe« einjelne Sttatt 
ütoai bat>on, br&tfe bie JBlStter afcbann toieber $u* 
fammen, «nb gebe beti Äbpfen i$re gesoffene gatm 
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nrieber , orbne fettige nun ut jrincr Äafferolle, einen 
l\d)t neben ben anbern, itnb ebenfalls auf bie untere 
©eite, tbue SJutter unb tttoat SBr&be bin*«/ unb laffe 
fte fo m&rbe fchmoretu Dann bereite man eine ©auce 
*on feinen Äriutem nach 9lr* 79* unb richte felbige 
barfiber an* 9Ran fann auch noch anbere ©aucett 
baju geben, aber biefe belj&lt immer ben SJorjug* 

308. SefftUte (Burfen* r 
jjierju toatyt man gern große (Surfen, fc^&(t fte 
ber ginge nach ab, f#neibet fte in ber Üuere jtoei» 
ober breimal burch , unb f)btyt alSbann bie ©tüdfett 

gerner lägt man bie (Surfen gleichfalls einmal auffo* 
chen, unb jtoar in gefallenem Safer, t$ut fte bar» 
auf In falte* SBajfer, l&ßt fte lieber rein ablaufen, 
unb f&Ot bann erfi bie Ceffnung mit berfelben garec 
nach !3« au«, 9iun legt man fte in eine Äafle» 
rode bich* neben einanber, fegt fte mit Statter *nb ein 
wenig 23rube auf fchtoacheS geuer, unb läßt fte unter 
mehrmaligem ©ch&tteln ber Äafferotte toetch bJmpfetu 
2)ie ju bem gefällten ©alat empfohlene feine Äräuter* 
fauce ijl auch blerju bie beffe, boch fbnnen bie <$ur* < 
Jen auch mit einer fcoß&nbifchen gegeben toerbeiu SBei 
ber Ärauterfauce muß man aber barauf fefcen, baß fte 
mit recht guter SBr&he berettet »erben* 

309. ©eföllte äftoorruben. 

. Stecht große 9)?oorr&&en ftnb bie tauglichen ba* 
}u; man pufct fte, fchneibet bie beiben äußer jfen Gn* 
ben bmm ab, unb attbann nochmal«, nach ©faaßk 
gäbe ber ©r&ße, bie 9lube w,j»ei ober brei ©töcfe« 
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quer btwfc, f)o\t mit einem fpifcen SWefiVr bett Äertt 
teilt Ijerau«, laßt fte in foebenbem SBafer einigemal 
aufflogen, barnaeft tt>ieber ablaufen, unb füttt fte bann 
mit einem SKanbelfarc, na$ 9lu 53* J?erna$ muffen 
bie Stöben in einer Äaff erolle, neb|i SButter, ©fronen* 
fcbale, et»a$ ©alj unb Joc&inbem ffiaffer, auf ein. 
mäßige* geuer gebrac&t, gut t>erbecft gehalten, unb 
mürbe gefd;»ifct »erben* Siefe Stuben »erben immer 
mit einer fußen, entweber 9Bilc$* ober (Sitronenfauce, 
na$ 9*r« 55* unb 04* fe«>ir^ 

3io. ©efftllte JBollen, 

SWan ne&me große weiche 3»iebeln, entfriute fte, 
lajfe fte in SBaffer auftauen, ne&me fte fcerauS unb 
laffe fte »ieber erfalten , fybfylt aläbann t>on ber Seite 
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jeboefc ni$t burebgeben barf, unb fuße e6 mit ber 
febon bei ben @urfen unb bem ©alat ange»enbeten 
§Ielfd?farce »teber au#* 3fn einer. Äaflerolte, mit 
einem guten ©t&d? »titfer upb flarfer S3r&^e / »erben 
nacfyber bie gabeln fcbllig »eieb gefebmort, aber ja 
»ar bem änfefcen in Slc^t genommen, eine febmadf baffe 
©c&infenfauce baju bereitet unb beim 8fnri#ten bar* 
Wer gefällt* ' ... ■ • . ... • • \ 

3ioa. ©rofie S»ieie1» fardrt. : 

2Me ^»iebetn »erben gefd)a(f, |©hmbe in'SBaf* 
fer gefotten unb bann in frtfe^e« ffiaffer getrau, bar 
mit fte rtbföbkm 9ia#bem »irb ber ©tengel abge* 
febmtfen, ein Heine« Ärcuj in bie Wlittt gemac&tf ba* 
mitdber mittlere SE&eil fcerau«ge$t, biefe öcffnimg mttr 
eine» guten Äalbifarc gefüllt, aWbann bte rfo. ge* 
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f&atett Jwlebcln in ein geräumige* ®ef$lrr get^an / 
ein wenig »rfcbe aufgegofien, bie gwlebeln mit b&n* 
nen ©pecffdjeiben ober mit SButter bejlrit&enem Rapier 
bebedft unb iiß t fte fc&bn gelb werben* 

3n. ©effillte Gitronen. 
Sie Zitronen werben in ber Sänge bon einanber 
gefc^nltten, ber ©aft rein au«gebrftcft, bat Äernige 
mit einem Sbffel berauSgenommen, unb bann focfcenb 
ÖBafier barfiber gegofien tinb bteß fo lange barauf ge* 
Iaffen^bi« man obne 2Ä&be audb ba« ÜBarf *on ber 
(Schale trennen fann. 9tacfybeat ntadjt man einen 
Steig Mn mit ffiofenwajfer fein gejtoßenen SÄanbeln, 
©botfern, geflogenem ^tmmt, >3ucfer, unb etwa«, aber 
nur febr wenig geriebener ©emmel, unb f&St bamit 
bie ©tronenfcbalen wieber an, hierauf fefct man fte 
auf fauberem Rapier in bie Sortenpfanne, ober läßt 
fte aut&, in einem fc&on etwa« abgef&blten ©fen, fc&bn 
gelbbraun werben* fffi&^renb bejfen priparirt man eine 
©auce bon bem ausgepreßten ©tronenfafte, man 
nimmt ibn, fefct notfr etwa« 2Beitt btnju, nebflt trfelem I 
£ucfer, l&f t alle« mit einanber auftod)tn unb jiebt t8 
mit einigen ©elben Dom ©e ab. Um bat ©erlmteu 
ju bermelben, fann man § 2bffel SWebl ju ben ©bot* 
lern quirlen, fiaUn bie ©trotten bie erforbertic&c 
garbe, fo rietet man fte an, unb giebt bie ©auce 
bar&ber, X>!ef ©eric&t ge&brt mit ju ben feinem 

, 3i3. *rttf<&e<fctf. . 
, JDie Slrtifd&ocfen werben furj tont ©tengel abge* 
dritten , bie Keinen borten 23tätter eigen abgepufct, 
pt>n bin änbero bat Staube abgemalt swb na$bem 
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ein ©funbd&en Mi eingetp&fitrt. 9ca$ntal* werben ftc 
in jtebenbe* 2B«ffer getfcn unb mit fiebrige« 6a(| 
barin weltf getocbf. äcrnacb (aßt man fte in einem 
X>ur4>fc&Iage aMaufen, rigtct fu fobann an, unb gie&V 
$oOanbi(i#e @auce baju, bie man aber au älrtiftyocfett 
lieber mit ©ein ali mit Sfftg eutjurn&ren yffegr* 

3i3. ©efdjmorte (Surfen. . 



nidfrt« *om ©r&nen baran jurfidf bleibt, vot\d)tt ißnen 
einen bittern ©efebmaef mttt&eilt, blern&cbfl ber &nge 
»adb aufs unb bann In Keine ©tfiefen gefebnitfem Jpat 
man Söutter in einer ÄafleroHe »ergeben lafien, fo fljjttf 
man bie ©urfen, nebfl ©afy, unb fo t>iel Crfftg,, all ei* 
nem Sreben beliebt, &injti, lißt fte barin mfirbe (loben; 
fmb fte weieb/ fo werben einige ©botfer, mit etwaS 
SJtefft gequirlt, unter gebbrigem ©cbwenfen ber ©ur* 
fen ^injufletban, unb ncd& etoaä bamit jiefcen gelafietu 

3i4* Cin ©ommereffem 
£\erju nimmt man t>on allen Siefen ©artenge* 
toScbfen: SÄoorrfiben, weiße Stäben, 9>eterfÖienwur* 
jeln, Äoblrabi, »lumenfobl, SBlrftgfo&l unb aueb et* 
n>aä ©pargel* Sebe« wirb nacb feiner befonbern SBeife 
abgepufct ttnb borgerid&tet unb aUbann in gefallenem 
SBafler jiemli^ wei# gefoebk ^ammelfleifc^ wirb in 
Heine ©tiefen ^erbauen unb jur gewbfcnlic&en gelt beb 
gefegt; tfl e* welcb, fo perfäbrt man folgenbergeflalt: 
3n einer ÄajferoOe legt man erff einen ÄreW SBoor* 
t&ben, bann einen weiße Stöben, bann wieber SRoor* 
rfiben, fo baß immer rotb unb weiß mit einanber ab* 
wec&felt, in bie SWitte wirb ber 93(umenfo$l, mit fei* 

i 
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nen 33lu!rren gegen ben SSoben ber Äcifferotle pflegt/ 
alle« aber re#t fefl unb paffet*, borjfidltc^ gegen bie 
©rite ju, eingefettet; auf btefe erfle Sage folgt eine 
jtteite *on 2Birfmgfobl, bie brltte befielt lieber au« 
JBurjelwerf , itnb fo folgt eine auf bie anbere* DaS j 
glelfcfc aber macbtbfe mlttelfle fÄmmtlic&er Sagen au«. 
5(1 min alle* ©em&fe placirt, fo br&dft man ba« 
©anje mit ber ffad>rn #anb hinunter itnb .recfct fefl/ 
legt 6t&dfen 93utter bar&ber ber, gießt etma* SSr&^e 
barauf itnb fegt el in einen ßfen, ber aber nlt&t fo 
beiß fepn muß, baß cd barin anbrennen fbnnte. 211*« 
bann »erben in einer flafferolle einige £bffel SBebl 
flar unb etliche ©er fcinjugerubrt, ein gute« ©tuet 
Butter anget&an, na$ (Erforbtroiß SBr&be blnjugcgej« 
fen, unb eine f&mige €>auce barau* bereitet SBiÄ 
man anrieten, fo (ege man etot©c&&fiel auf bleÄaj« 
ferotte mit bem SBurjelroerfe, unb bre$e es gleicb ei« 
nem gierfuc&en um* SBerjiert roirb bie ©tb&ffel »'* 
Äarbonabc ober Sandte*. 3f(f biefe* ©erlebt gut 
arrangirt, fo bat ti ein fe|r jierfo&eg Slnfeben, unb 
ttm ibm tieft* ju geben, muß mon ft* bie mf>t nidjt 
verbriefen Iaffen, alle baju leflimmte SBurjeln in trieb« 
l\d)t runbe ©gelben ju fdjneiben, unb beim ginlejett 
eigen unb getieft ju ÖBerfe ju ge|em 

316. (Stoße SBobuen ober fogenannte SauboM**' 

SWan mac&e bie »obnen au* ibren ©tfalen, 
d)t fte in ©affer unb ©alj tteicfr, -gieße fte ab, »ttb 
laffe fte in einem Durd;f^Iage ablaufetn @o0en fte 
aufgetragen »erben, fo ff reue man gebaefte 9>eterßße 
barauf unb gieße braune Sutter bar&ber* 6pecf ober 
ieriuierter e$infe* baju fc&ttwfen am beffetu ©inb 
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bie 55 o$ nett fd&on alt, fo mafit man na$ bem 8lfc 
lochen bie groben jjMfen babon ab« 

3i6. SBeifc SBobnem 
Die weißen 25o$nen werben au<gcfit$f, getoafcfcen, 
In SBafftr roelcfr flcfoc&f, unb tt>ie bie ©aubobnen mit 
gtbadttct 9>eterftüe unb brauner 93ut(er wrfpeifet Slucb 
famt man eine ©auce t>oit 9Bafler, rec^t fcbarfem gf, 
ftg, SÖtttter unb Budfer baju machen* Äocbt bieß ab 
(e* jufammen, fo rubrt man ein 9>aar mit etwa« 
SRebt gut gequirlte Star baran, flfrut bie abgelaufenen 
JBobnen binju, unb läßt fte' no# einige Slugenbltdfe 
ba mit bunfoiefrem 

i 317. ©eflttetfcf) te weife 93o&ttetr. , 

Siefe »erben wie bie vorigen be&anbelf* ©inb 
fte mld) gelobt, fo jerquetfebt man fte mit einer ÄeHe 
ju einem jä&en Steige, faljt fte nacb SBenbf&tgung , 
gießt au* tt>obI, wenn fte ju fletf fepn fottten, etwa* 
gute 3fttlc& btojii/ unb füllt beim SInridbtett braune 
SSutter barfiber, SÄan fann au$ no#, mntt nidn 
will, einen 9lanb wn gefd^morten Slepfeln um bfe 
SSobnen legem S3rattt>urff, €aucl*ben, »ouletfen, 
äße* gleiföwerf *>on ber SIrt 1(1 b^ju paffend 

3i8* »elfle »obtten mit 21 epf eltt* 
Die SSobnen »erben in SBaffer unb ©al$ gar 
gefoebt/ bie Slepfel »^brenb bf* Jeit gefcb&lt, in ©ter* 
tet gefdbniften, bte äernltfufer bcrauSgemacbt, in einer 
Äajferoffe ein gute« 2#eil Söufter jerge^en gclaffen, 
aUtann ba btneingetban , unb nebfi etwa* £ucfer unb 
flBeln auf mäßigem geuer welcb gefebmort 91*% ebe ^ 
ge ganj weltty finb, muß man aneb etwa« foebeubtf 
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ÜBaffer Jtnjttglcfcn; betm liegen btr Mepfel i« frodtot 

in ber JtafferoSe, fo brennen fte leicht atu ©inb mm 
bie Sonnen gut abgelaufen, fo tbut man fte ja ben 
Steffeln, bringt beibe* burefc tft$tige& ©dbn>enfen gut 
unter einanber, unb l&ßt eS bann no# wenige 2lugeiu 
Miefe auf Äo&len jie$em 

319« (Sri feit. 
SJfan fud^e aOef Unreine au« ben Crrbfen, toafdje 
f!e, unb bringe fte mit Faltern SBaffer jum Setter* 
Sinb fte weieb, fo gieße man fte ab, quetfefcc fte erfl- 
licfc mit einer JteHe, falje fte gteicfc babei, unb bernacb 
reibe man fte noeb bureb einen £urcbf$lag« ©elbiger 
muß gleich auf bie jtafferoHe gefegt »erben, in ipefc 
c&er man bie Srbfen nacb bem Durchreiben triebet 
aufeufoefcen gebenft. Sfnbeffen brate man »&rfli$ ge* 
fc^nlttene ©emmel in JButfer, macbe no# befonbetf 
SSutter braun, in tt>el$e fein gebadfte 9>eterjtlle fommt, 
unb twjiere beim anrieten mit erfierek bie Cr rb feit, 
ttnb gebe teuere baju berum* 2Ber e* liebt, tarnt 
fiatt ber $eterft(ie au# Hein gefcaefte ;to>i*&eln ju ber 
95urter ^un, unb bamlt braun »erben (äffen« 

320. ß In fett, 

■ 

JDiefe »erben, »te bie Srbfen, eigen beriefen, Im 
2>pf getoafeben, beigefegt unb redfrt n>ei$ gefönt 
2BibrenJ> bem nefcme man allerlei SBuqeln, alt: ©efr 
lerie», 9>eterjtllentt>urjeln :c v reinige fte, febneibe fte nebjl 
etomg SBorreeboBe ganf fein, laffe fte mit guter 58ri|e 
lochen, r&bre, toenn fte n*eU$ ftnb, einige Äbffd in 
23utter gerbflete* SRefrl baran, tyue |ulefct bie »oft 
abgegefenen tinfen $in|» unb (äffe ffe bamlt tto$ 
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t(M$ burt&fodjen, böte fft aber t>or Im 5Jnfcr*mc«, 
treibe* M ?«nf< n »»* .1» W** »erfefcen l|r. Da bte 
auf angefaßte SBeife bereiteten fcinfen all ©emftfe ge» 
gfjfen werten, fo tnufl man fte ia ni<*t ju bann ma- 
chen, »eltfel ftrt nirtt f*tdft. Slnfgebratene »lut» 
würfe, ober fonjl anbere* ger*ua}erre* gleifit&wtrr ba. 
|tt bwwwgegeben,' ifl gar niebt »erwerfftfc 

32i. ©eriebeue «artoffein. 
X)te Kartoffeln »erben gefallt, In ©tfidftn ge» 
ftbnitten, gewaf<ben «nb mit raltem aBaflfer jum Jeuer 
gebratbt. ©inb f" f 0 w«ff<« o&ne 93«W»<I 

abgegoffen werben, weil fte fon£ |u»iel ffiaffer an}ie* 
ben. XJann werben fie, unter Jjinjut&uung eine* 
etficfc&en« »utter unb bei erforberllrten ©ai|el, mit 
ber ÄeHe fo lange gequetfrtt, bt* ffe ganj ja&e ftnb. 
man erft wirb etwa« »arme SKtlcb ^taju gegojfen, 
»nb bamit burdbger&brt, unb bleß aBarijbttg fo lange 
»teberfjolt, bil ffe angeriebtet »erben; herauf wirb 
braune SSutter baju gegeben, ©otlen ble Äarfoffetö 
weniger atttaglicb fe»n, f» « ipe mM $«mefan*Jtöf<£ 
gieße reebt t>iel braune SSutter «ber bte angeritötete« 
Kartoffeln, unb frreue bitf , gan* bitf, »on bem gerfe« 
benen Jt&fe barauf, fefce Mc ©<&&ffel allbann In eine 
Jtorteripfanne, ober in einen temperirten Ofen, unb 
Iaffe tt)r Couleur geben. @o jubereltete Kartoffeln 
febmetfen feb> gut, fo wie alle« Gitbratene baju, all: 
»ratwurfV ©auciltbe n, SBottletren «. 

3 «2. ©eine ffartoffetn tntt SRinbfleif*. 
einb bie Kartoffeln/ nähern 1k geftbatt Worten, 
ht ®cbeilen gef(^n«t«o, : fo-gtiefe man febertel ©afr 
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(Vf Attf ff* Httb l^ff* folc&tä barauf erfüllten, ßllftann 
tpirb SBrfi&e, nebjl SSuttcr, fein ge&acfte 9>eterpe, et* 
»a« ^wiebeln unb ©alj jum geuer gebraut Äod)t 
biefe«, fo tt>irb ein £bjfel Kar ger&fcrtel SJle&l fcinju 
gefegt — t»el$e$ ba< Berfatten ber Aartoffeln bereit* 
bert — itnb nacktem ble Äartoffeln frlnetogetfout^ 3n 
tiefet SBr&fce, welche ntyt $u furj fe^n barf, möfien 
ft* n>etc^ foefcen* SBenn man »Iß, fo fann man bie 
Kartoffeln aucfciwor abtaten, i&nen ättbann fo ijeiß 
Wie mbgtid) bie £aut abiiefjen, unb fte nur eini* 
gemal fn obiger fSrfi^e aufßoßen laflfem #terju pflegt 
man gern wn ben fogenannten gucferfartoffeln jw 
nehmen, bie gar ttity ju $erf#neiben nbt&ig ftnb* 

3«3* ©ante Äartoffeln. 
Sftan fc&neibet ©peef, unb bratet H>n na# 9tn 26, 
mit ^wiebeln, *nif$t * ttt > Ä * 97?e^I fcinjn unb läßt bie* 
fe* gleld&faitt no$ bamit buretybraten, gießt attban» 
fo trtel SBafier unb Sßelnefftg $in|«, alt man ©auce 
gebraust/ tyut nac&bem au$ bie mit ben ©c&alen 
gefönten unb rec^t &eiß abgejogenen Äartoffeln baju, 
unb l&ßt beibe« no# ein »enig mit einanber bnrcfc 
foefcen* 

• * > 
3s4. ««vtoffel« mit anotfti*. 
X>ie mit ben ©egalen gefönten Äartoffeln »erben 
abgejogen, fogletcfr auf bie }ttm älnric^ten beflimmtc 
©Ruffel, in ntnbe ©Reiben gef^nitten, «nb eine SJfo* 
fW^fauce na$ 9tr* 6g* bar&ler angerichtet 

3*5. Ä a rtD ff tln mit ftetfitgi; 
$u einer STOefce Äpfeln ge&bren 6 Vertage ttnb 
d*9>firob SS^ttcr. ^ ^rtpjfelit, iperbe? a» 8 etoc^l^ 
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Die 6c&ale böDon gemalt unb in ©Reiben gefönitten. 
Die geringe gut auggetoäffert, Don ben ©riten abge* 
i&ft tnb lofeflicb gefebnittetu ©an» nimmt man eine 
ÄaflenBe, beflretcbt bie innere ©eite re<bt fett mit 
ffiutta, legt «»bann eine ßcbic&t ton ben gef*nltte* 
tten JbrfoffcCn auf ben ©oben ber Äaflerolle, ffreuet 
gering bar&ber tinb legt Sutter in Keinen Portionen 
barauf umberj fo fifcrt man fort, bie Kartoffeln, ben 
Jjeringunb bie SJutter einzulegen, bis man bamit ja 
©nbe tfu Die oberfie e*i#t muß aber au« Äatfof* 
fein befiebem hierauf »irb bie no# fibrig behaltene 
SSutter jelegt, nnb alSbann ba« ©anje in einer Zou 
tenpfanre ober in einem mäßig Reifen Ofen gebaefem 
Diefcg @ericbt tt>irb gefeiß ein 3ebcr gern effen« Ob 
man beim einlegen no# etwa* @alf bajn>if*en ffreuen 
oz&fTe, muß Seber feibfi beurteilen, tocil bie SSutter 
unb ber gering ni$t immer gleich gefallen finb* 

326. ©räne »irnen mit flogen. 
SJtan f<$aie bie SJirnen ab, fc&neibe fle in 58ier# 
tcl, nrbme bie Äemb&ufer beraug unb bringe fte in 
einer Äajjerolle mit fattem SEBaffer jum gruer, tbue 
nac^bem Jtocfer, ttxoai geflogenen 3immt unb ein ©lag 
SQJein baran, unb laffe fte nod) eine gute ©eile lochen, 
benn SSirnen befommen erjt päd) langem Soeben bag 
ftb&ne rotbe Slnfebem SNacbe ©<bn>emmHbße na$ 
9?r* 2fr ober (ollen fie weniger belifat fepn, nacb 9lr* 
31., richte fte an, unb bebeefe fte mit ben SBlrnen* 
©ottten bie JBirnen ju lange ©auce baben, fo aerblcft 
man felbige mit § Sbffel ÄartoffefoiebU 

327. 35a(fobfi mit «logen ober einem SBubbing. 
Da« Obfl wirb eigenbS na$gefeben, mit bfter* 
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Unreinsten baran Raffen, bann mehrere ÜRale 
gcwafcben,. unb in einem Stopf, ber meifi ba&on voll 
fc^n muß, mit faltem SBafier jettig befgefefcf* St ba* 
ßbji weidfr, fo quirlt man in einem Keinen Stopfe, 
mit etwa*JBajfer einige Sbffel ü&cbl War, t$w fein 
geflogene« ©ewfirj, be*gtei$en helfen, etwa« £udfar 
unb 2Brin binju, thf)tt aütt w1)l bur<f> einanbev ftic^t 
atöbann aueb no$ bie 25r&^e t>on bem öbfle ju bie* 
fer Sttifcbung, unb l&ßt e* bamit auf Fod^en* SEBU man 
au# no# ein Hein wenig Äirftfc* ober ^ffauraenmuß 
ba)u nehmen, fo ifl ba« gar niebt übet* Spt man 
nun jtlbfe nadb 9tr, 3i* ober einen Subbittg nacb 
9tr* 37^ angefertigt unb man will anrichten, fo fegt 
man, wenn e« ein »ubblng ifl, tiefen in bie Sflitte, 
bie JBirnen im Ärelfe berum unb füllt bie ©auce bar* 
Wer, ftnb eS aber Älbße, fo wirb ti umgelegt auf 
ber Gctyfijfel georbnet 

328. SBerlorene £äbnet ober @4nfe, 
@n ^übn wirb wie $u grifafee Hein gefönt tten, 
ober nimmt man eine ©an«, fo muß folc^e in Heine 
©fürten jerbauen, beibe« aber friftig unb gut gefönt 
werbem Ebenfalls muß ein $funb burebwaebfener 
©petf beigefefct werben* ««bann fähtt man eine 
SOTcfce »irrien, febneibet fte in «Hertel, nimmt M 
Äernbau« b*rau«, tbut fte in eine ÄafTeroHe, gießt bie 
Srfibe oon bem £ubn, ober ber ©an* — n>a* man 
nun bat — barauf , unb läßt fte barin meifl wei# 
foeben, febneibet nadbmal« ben wcid& gerodeten ©ped 
in feine ©t&dfen, tbut noefc 3 ober 4 85ratm6rfle — 
wetc^e man nadj belieben au# ganj laffen fann — 
baju, «nb tbut bieg atte«, «ebjl bem iju&n ober ber 
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©an*/ ju ben S3irnen, tinb I&jjt fte bamit »ottenb* 
weicfc bimpfem Die nic^t ju ftirj gehaltene 93r&&e 
wirb julefct mit 2 bis 3 ©bottern itnb etwa« SWe$t 
abgejogen* XMefe« @eri#t ifl fe&r ju empfehlen. 



I 

1 0iefccnter 2(6fäjmtk 

1 

32§. «arpfem 

ZJer Äarpfen wirb rein abgewafcfcen, wenn man 
Witt au$ gefd&uppt, geflogen tinb bot 93Iut in ©fftg 
aufgefangen, bann beim Saud) aufgefangen, ba* 

! ©ngeweibe beljutfam l>erau$genommen> bamit man bie 
©alle nld&t jerbr&tfe, fcernacfc biefe bc$enbe ba&on aU 
flcl&ji, ber Karpfen Don elnanber geriffen, unb nad)* 
bem bie beiben Jjilften in mittelmäßige Stficfen ge* 
fc&ntttem j?at man ade« biefe« befolgt, fo tljue man 
in eine ÄafferoIIe ober Äejfel: ©alj, in ©Reiben ge» 
fcfcntttene Zwiebeln, gequctföte* engllfc&e« ©crourj imb 
Steifen, ©tronenfc&eiben «nb einige wenige Xorbeerbtöt* 
4er, lege hierauf ben gifcfr folgenbermagen: erjt bie 

i ©t&dfen beö Jtopf«, bann bat ©ngeweibe unb julefet 
bie anberen Ct&cfen; gieße ()alb braun, $alb weiß 
SSier baju, fo t>iei, bafl et mit bem gifc&e gleich fie$t 

| nnb fefce bie Äajferotte msnmefro auf ein raffet geuer* 
SBenn bie JSrfi^e be« giftet bie grbßten 9Be&en fertigt, 

< tfcut man S3utter baju, laßt t&n bamit burc^fo^ea , 
itnb gieft julefct no# bat in (Jflig aufgefangene 93tut, 

r 
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jtt welkem man no$ ttmt $u<ttt tfjut, tynjtt, 
burcfc bie ©auce fimig wirb* SBä&renb beö Ao$en6 
muß man bfteri ben gifc^> Dorn geuer nehmen, bic 
Äajferotte ein toenig fc&rig Ratten, einen Sbffet ne&* 
men unb bamit immer &on >er ©auce über ben §if$ 
f&llcn, fo »irb er gut* 

330. «arpfen mit rotfcem 2Bef*. 

, Sfl man mit bem Äarpfen nadf 9tr, 329* »erfaßt 
ren, fo fl&ut man i&n nebfl ©alj, gefcfytittenen 3u>lei 
fceln, gequeffd&tem ©eto&rj unb Steifen, dtitronenfc&ei* 
ben unb Sorbecrblittern in eine Äafferolle, gießt etoa* 
SBeißbier unb, übrigen* rotten SBein ftnju, fp »iel, baß 
er gerabe bamit bebeeft ifi, itnb (ißt l&n fo foc&eiu I 
j?at er auSgeft&äumt, fo fommt fogfei<& bie Stifter 
baran, ttnb bamit er einen ftybnen ©latij befomnte, 
fo t&ue man mit bem S3(ute jugleicfc ein ©tfidf re<$t 
feinen 3udfer fcinju, unb iißt tyn bamit nun ttoOenbf 
einforfjen, Die ©auce muß ^bbfc^ fjmig unb berfefc 
ben tt>ebcr ju »iel, noefc ju wenig fetpit, toetc&e« Wer« 
fcaupt eine Siegel f&r jeben ©auccn*gifc£ ifSw 

331, SBIan ftefottenet ICarpfetu 

Der Äarpfen toirb geriflen, in ©f&cfen gcfd&tttt» 
fen, aß?« SMut fauber abgetoafcfccn, unb ein ©t&cf I 
bei bem anbern in eine große flache ©$&ffel gelegt 
9hmme&r bringe man red)t fc&arfen SBeinefftg jum 
©ieben , unb im sotten Äoc&en gießt man \t)tx per 
ben gif#, bo$ tto&l g^mertt, baß iebe* ®t&cf bamit 
befeuchtet n>irb, itnb bedft bann gefc&tmnb eine anbere 
©Düffel barfiben 3(1 ber Äarpfen auf bfcfe SBcifc 
angeblattet/ fo t$ut man i$n, nebg ©af|, »toiebeb 
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«nb ©ew&rj in einen Äeffel, bringt l^tt mit jtebenbem 
SBafler jum geuer «nb läßt tyn fo gar fo<|en, richtet 
ibn an, bebecft ibn nocbmalS mit einer ©cbüflfel, wo* 
bur$ er nodb Hauer n>irb r »nb gtebt eine falte ©auce 
von gertebenem SEeerrettig, SBeinefftg tmb Jucfer babei. 

v r j 

333. garcirte Äarpfem 

SDlan ft^H^e ben Äarpfen, fc^neibe fön ben tRtxU 
ten entlang auf, Ibfe bie £aut, jeboeb obne fte ju t>er# 
lefcen, Mn beiben ©eiten lo$, febneibe ba« gleifcb biebt 
am Äopfe unb an ber enfgegengefeljten ©rite ab, fo 
Daß tfopf unb ©cbwanj an ber £aut bängeu bleiben, 
unb nefjme fobann bai 20?i< teltbeil beraub worau* folr 
genber gare bereitet wirb: ÜÄan macbe forgf&ltig alle 
©raten au» bem gifebfleifebe, badf e fettige* gan| fein, 
rü&re f ?pfunb SButter ju ©abne, fctylage 4 W«r baju, 
tbue noeb ein eingeweichtes unb Wieberum auSgebr&df* 
tti SWilc^brob , nebjl ttxoaS gebaeften Kalotten unb 
<£tfroncnf$a!e, ein wenig ©alj unb geriebener ©em* 
tuelbinjtt/ arbeite alle« erfl fleißig bur<b einanber, unb 
bann nebme man.erjl baS gebaefte Äarpfenfleifcb mit 
ju ber SÄaffe, unb fabre fort, alle« tfiebtig unter ein* 
anber }u rßbrem 3ß bie garce ju fefl geworben, fo 
tann man fte mit ttxoa» SWilcb wieber naebgebenber 
machen, f&He tfcrwf bie Äarpfenbaut mit biefer garer, 
febe aber tyurauf, baß bie ©eßalt eine» nat&rlicben 
Äarpfen audb wieber bcraultomme, nibe bie jjaut ju 
unb lege bann biefen Slfterfarpfen in eine Pfanne, 
worin aber, |ur Bermelbung bei Slnfefcen«, eine fleh« 
JRbfle *on £ol| ji#or gelegt Worten iß, gebe ibm 
oben stttb unten geborig SButter, bejlreuc ibn farf mit 
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9)armefantöfe unb lafle l&n fo badfem Ättrj bor beut 
Slnricbten werben einige 8bffel fod&enbe« SBafler in bie 
Pfanne gegojfen, «nb bei bem Slnricfyten felbfl muß 
man nicfyt aergeffen, bie gaben tt>ieber aufyujieben, 
mit welken «tan bie #aut jufammengenä&et ^atte» 
^lerju am fcbicfli#j?en flnb bie ©aucen na* 9tr. 57* 
unb 58* Sfl ber Äarpfen ein milc&ner gewefen, fo 
fann man bie STOity, eben fo ba« gleijty Pom 33£m# 
bei, mit ju ber garce gebrautem 

SS3* flRarlttirter «arpfen. 

SJfan ft^ttppe ben Äarpfen, (erbe i^n fc&rftg ein, 
f#% ibrn ben SSaudfr auf, ne&me ba* ©ngeweibe 
beraub, fonbere bie ©alle bat>on ab, jiefce ben Darm 
fcerau* unb lege ti, nat&bem bie §Bau#0&fang be* 
Äarpfen t&c&tig mit ©alj auggerteben worben, wieber 
an feine alte ©teffe* hierauf reibe man au# ben 
Äarpfen &ußerli# mit ©alj, lafle t&n fo etwa* fielen, 
trodfne tyn l)erna<& ab, beftreic&e tyn ganj unb gar 
mit SButter, lege tyn auf einen langen 9to|f, unb nta* 
d&e, baß er Don aßen ©eiten fcb&n gelbbraun werbe* 
SRan b&te ftd& aber, tym ju *iel ©tut ju geben, benn 
tt fommt nic&t allein barauf an, baß er bie Couleur 
ereilt, fonbern er muß au* bur* unb bur$ gar »er» 
ben, unb bieg t>erfel)U man bfterg, wenn man i$n 
gleicfc anfänglich ju großer S)\^t auSfefct 3jl ber Äat> 
pfen gut, fo lege man i&n in eine SSratpfanne, unb 
gieße, mit ®ero&rj, ^wiebeln, ©tronenf*ale unb 2or* 
beerbliftern abgef oc&fen, unb wieber abgef&blten 9Bein* 
efjtg barftber* SBenn er einige Sage in bem <5f(tg je* 
fegen &at, fo fann er rec&t gut wfpeifet werbetw 



Digitized by Googl 



*** 

334 Qtltattntt JUtpfen. 

J&ierju nimmt man am ItebffeR einen re*f gro* 
f en Äarpfen, fctyuppt tyn, nimmt bat (Eingctoeibe #rr» 
au*, reibt i&n mit ©alj au«, legt in eine Bratpfanne 
einen <fcoIaroflf, ober in (Jnnangelung bejfen, einige 
©täbd&en, aber ja ni*t oon gi*tenboIj, «nb ben Aar* 
pfen fearauf» jjat man ©atj, SSutter, etn>a* ffiajfer 
ober ein @la* SBein baran gefl&an, fo läßt man tgn 
(raten, unb unter fleißigem {Begießen unb oerf*icbent» 
liebem Unuoenben f*bn gelbbraun wertem Wlad)t 
man eine ©auce na* 9lr» 57. ober 76» ba|u, fo fann 
man ba* gleif* oon ben Gingeweiben, unb bie ÜÄilcö, 
wenn beibe* $uoor in {(eine ©ffccfen gef*nitten toor* 
ben, mit baran t&un* Gin Xbeil ber ©auce toirb 
beim Sfnrigten fiber ben gif* getrau, unb bie übrige 
in einer ©audere babei frerum gegeben* v 

335. ©ebratette Äarpfert auf anbete 5frt. 

SBenn ber Aarpfen g<T*uppt, geriffen unb getoa* 
fc^en iß, fo toirb er in mittelmäßige ©tudfe gef*nit* 
ten, mit ©alj betreut, unb bamit ein5Beil*en flehen 
gelaffem 9la*£er werben fämmtlidbe ©tfccfe mit einem 
reinen Xu*e abgetroefnet, in Sftefcl geioaljt unb in 
SSutter gelbbraun gebraten» Hai geuer muß nur 
fc$wa$ fepn, fonji befommen fte leicht eine ftarte 
Struflc unb inwenbtg bleiben fte bo* rofr* ^icrju 
wirb eine Jtapern*©auce oerfertigt, na* 9tr* 66., 
woran man allenfalls au* no* Sluffern t&un fann, 
wenn man fit ^at 

330. Sänket. 
8B6nf4>< man ben 3aitber g«»> V* f» 

. « « 
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fävppt man fljn gut, »äfd&f t&n rein, unb legt ibn 
ganj In «Inen folgen gifc^feflel, welker einen ©nfafc 
»on SBfecb bat, womit man Ifen bei bem Slnricbten 
Bequem berau« beben fann, tfynt ©alj, ©ewftrj, 2or* 
beerbl&tter imb eine ^miebel mit binju, unb gießt fe 
biel ffiaffer. barauf, baß e« wobl jtt>ei ginger breit 
fiber betn gifcb flebt Sluf rafctytm geuer läßt m,an 
ibn nun gar focfcen — wie bieg ftberbaupt bei aOen 
giften gefcbeben muß — gießt bann etwa« falte« 
' SBajfer binjn — wa« man ben gifcb fc^recfen nepnt 
— baburtb erb&lt er bie ©genfcbaft, baß ftcb fein 
gleifcb orbentlicb blatterweife bon ben ©raten nehmen 
läßt, unb Hebtet Ibn, wenn er oom geuer no$ einige 
Slugenblicf e in feiner fBr&be geflanben bat/ am ,£ier* 
bei muß man aber bebutfara fepn, ben <£infag mit 
23ebacfct au« bebt Äejfel nebmen, ba« SBaffer rein ab* 
laufen laßen, itnb ben gifcb al«bann bon bem ©nfafc 
ganj faebt auf bie ©cbujfcl gleiten laffen* Der $aw 
ber wirb mit gebauten giern befireut, unb geft&ufoU 
jene SButter, nebft STOojiricb baju berumgegeben» Sin 
großer ßanber muß beinabe eine ©tunbe todftn* 

337* 3Attber mit b*nini>lfc&er 6aue;< 

- 

SWan febuppe ben 3<*nber, fd^neibe l$n rmtb ab 
in ©tiefen, wafebe ibn unb fo#e ibn in einer gan| 
gew&bnlW&tn Äafferolle, na$ Slrt be« bortgen, »ergeffe 
aueb niebt, ibn no$ einige Slugenblicfe in feiner SBrfilje 
}u (äffen, na^bem man ibn gefefcreeft %at, maefce man 
eine bottinbifebe ©auce na$ 9hr# 54. ober eine 2Äo* 
priebfauce nacb 9lr* 62» bajn, richte ibn an unb gebe 
Wefe barfcber* ©oltte bei bem 2l*ric$fen etwa« gifefc 
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Ittfft mit «uf bie ©pfiffet gefommett femt, fo muß 
man fettige erjt »leber rein abliefen , efce man bie 
©auce baranf tbut. 

• 338. gelobter $e*t mit SDteerretti«. 

«fclerju lann man ganj nacb SBelleben, große ober 
Reine #eite nebmen, fie günj lafien ober jerföneiben, 
bat ift einerlei, fEe werben gefebuppf, rein gewaföen, 
bann na<& 9lr, 33 1. wie ber Jtarpfen elngtblaut unb 
| natbbem f#arf gefaljen, mir gwiebeln, ganjem @e« 
»ürj nnb mit foc&enbent SBafler jum gener gebraut; 
»oUte man Ibn falt auffegen, fo wfirbe baö »laue 
»ieber »ergeben. S(l er gar, fo gießt man ebenfalls 
etwa* falte« 2Baffer bin», nimmt ibn »om geuer, 
nnb laßt fön fo noa> einige ülugenblicfe (leben, e$e 
man ibn anrietet, weltbe« ©erfabren, im allgemeinen, 
bei aßen gift&en $u beobaebten ijl, bie in SBaffer urtb 
©alj bloß abgetönt werben. ijat man l&n attgerteb« 
ief, fo befh-euet man ibn mit geriebenem 2Beerrettlg 
nnb gießt braun gemalte ©utter befonber« bajn. gar 
ben Xiebbaber ftnnen autb rein gewaftyene Äorintben, 
mit bert SJleerrettig »ermengt, auf ben gifib getyan 
tt>erbetn 

339. ttttit mit htllthl&tt ©«nee. 
SKan fo*c ben £e#t nad) 9lr. 338* a*, ritt 
Matte $n nldj>t, richte tytt an, ttttb gebe eine 3JfofW#* 
flrnce na# 9lr. 62, ober eine JjoUinblfc&e na# 9ir* 
54* barfifcen Blud^ fann man noefc folgenbe SJer&nbe* 
tungrrt mit ben ©micen treffen , aW: 1) mit einer 
braunen ober weißen ©«rbetlenfauce na# 9fo 57* 
58./ * ,n * r Äapernfauce na$ 9fr* 66*, 3) einer 
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SWerfUienfaute na$ 9tt, 73., »nb 4) einer gering«« 
fauce nacfc 9fr. 78» 

34* ©cJ)ftffcl.£e<H 

OTan fd&uppe, reiße, fc&neibe ttnb ttafefc ben 
jjed&t gut, fe§e eine tiefe jinnerne ©d&ujfel auf Äöfc 
Ien, lajfe barin ein re#t gute« ©ffidf SButfer jergefren, 
rfi&re baju eine gute Portion red;t fein ge&acfter ©ar* 
bellen, etwa* gebaeffe Kalotten, reefct tMel Sifronenr 
faft, «nb na# 93er&&ltniß bei gleite«, ©alj, lege 
alibann ben gifö ©tftef bei ©t&cf in bie ©c&öjfel, 
mit ber Jjautfelte juerjt auf ben JBoben ber ©c^ufTef, 
gieße, wenn ber ,$ec&t fe&r grof ttnb flarf ifl, etwa« 
teenige* falte« Sßajfer/ in ber Siegel aber gar nfd&ti 
barauf, tb«c wd) einige <£itronenf#eiben frinju, bebedfe 
bie ©cbujfet mit einer tt>ob(paj]enben ©t&rje, «nb lajfe 
ben gifefc fo bimpfem Sjat man t&n «mget*enbet, fo 
bruefe man abermall ©tronenfaft barfiber, ffrene auä) 
ttjofcl, wenn ei nbtyig fetm folltf, welc^ei ber JBeur* 
i&eilung eine« Sfeben fcberlajfen bleiben muß, no$ etmai 
©alj barauf, begieße ibn bfterl, «nb lajfe i&n fo gar 
»erben, tfctse julegt ttmi geriebene ©emmel, jur 
©ämigmadjung ber ©auce, baran, fe£e bie ©$&jfef, 
auf ttelcber er bereitet toorben, auf eine anbere «nb 
frage ibn fo auf, — 2luf ein ffunb $if<$ tonn man 
re#t gut 4 Sotf) Sutter rec&nen* ^ 

341- S}t$t mit langer qjeterfiHe unb «löge«. 
Wlan nefcme rec^t »iel gut beriefen e «nb gentf» 
f*ene 9)eterfilie, t&ue ffc in eine Äafferotte, (Irene 
©alj barüber, t&ue einige abgetütete ^lebeln |ina«/ 
lege banu ben gut juberelteten gtf$ barauf, fireue 

oben 
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oben fiber ©alj, gieße mmmebro fo blel SBafier auf, 
baß bcr gtfc^ bamit ganj bebeert Ifl, imb bringe tyn 
fo jum geuer* 3(1 er gut gefö&umt unb mebrjeremale 
äbergeweflt, fo gieße man etwa« 3Baffer ab, unb Joffe 
nur fo t>iel barauf, ali man jur ©auce benbtfcigt |u 
fam glaubt tfcue ein gute* ©tödf SButter an, bedfe" 
fef 1 tinb lajfe fie fo gar wertem Unferbeffen 
reibe man SButter au ©abne, r&fcre 2 ©er, bfe fein 
gebadffe £ecbtleber unb f&r 3 9>f* geriebene ©emmel 
baju, forme barau* Heine Äföfld&en, fod&e bann felbige 
apart in ber fr&ber abgegoffenen gleifc&brfi&e, tfcue fte, 
wenn fte gar ftnb, mit 3« ben giften, unb lajfe belbe« 
no# ein «eine« 2Beifc$eri auf 5W&len fäetu ©oßte 
bie ©auce ju bfinn fepn, fo fann man einen falben 
X&ffel tfarfoffelmefrl baran rftfrren unb bann fogleicfc 
anrichten» . 

.• 

34^ ©ebratener £ecH 
tfot Iiebflen nimmt man fcierju mittel, ober no$ 
beffer, Keine £ed&te, ft&uppt fte, nimmt fte au», reißt 
fu, fönctbet bie beiben giften normal« in ber «Witte 
buxä) , wäf#t fte fauber, legt fte in eine ©cb&ffel, be* 
fprengt fte mit ©alj, tinb I4ßt fte ein wenig burd&jie* 
ben* ©oOen fte gebraten werben, fo trocfnet man 
jebe* ©t&df mit einem reinen Stud&e ab, w&ljt e« in 
mit ©alj unb Pfeffer »crmifötcm SWebt, lißt »utter 
in einer Pfanne braun werben, tbuf fte bann binein, 
betreut fte no# mit©alj unb tößt fte fo, auf fäw 
cbem 5?uer, f$bn gelbbraun Werbern & ift notfc 
fcenbig, gieiefr bie gcb&rige Öitantitit SButter ju neb* 
tuen, benn wollte man nad&t&u«, fo w&rbe ber gifcb 

nußbraun wertem Uro felbigcn bei bem Starteten 

so? 
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artig serjieren ju Fbnnen, fo nehme man noch gut 
t^erlefene im* getoafchene 9)eterfllie, loerfe fte }it bem 
gifch in bie heiße SButter ttnb laffe fte etwa« braten , 
aber nicht )u lange, fonfi verliert fte t^re garbe, xotU 
che* ritc^t im 

4 

343. £e*t mit wetgeit Stäben. 
iOer S}t$t »irb auf fchon oft erwihnte 8lrt In 
Sffiaflfer abgelocht, bie Stöben nach 9tn 293» juberei* 
tet, bann ber gifch auf einer Schöffe! angerichtet bie 
Stäben barftber gethan, mit SRuSfatenblumen befireut, 
unb noch f° ein SBiertelff ftnbchcn, auf einer Äo^lenforge 

über äo&len, jichen gelajfen, 

- 

343 «♦ £e*t mit @a«ce. 
Der £e$t tptrb in ©tücfen gefchnitten; man U£t 
in einer ÄafieroBe ein gut ©tfidf S3u(trjr recht auf/rfcr 
fd;en, trorfnet beti gifch rein ab, tfcut ihn jurSButtcr 
unb i&ßt e6 fo ettoa« burc^Fröfc^cn, bann gießt matt 
Sttnbfleifc&Mte an, baß ber gif* bebe« tft, unb !ißt 
e« nebfi 6ttronenf$eiben, ©arbeBen, (Champignon« unb 
ettoa« (ghaJotten fochen; eine SBierteljhmbe »or bem 
anrichten fann man Äl&ße boit gifch, ÄMbermllch unb 
Äreb«f(htt>inje baju th»« unb e* mit Giern abquirlen» 

344 8arcirter $ed)t mit elfter (Baute* 
Wmm einen recht großen j?echf, fc^upf>e unb was 
(che fertigen rein, fchuribe ben SR&dfen entlang bie J&aut 
auf, Ibfe fte behenbe von beiben 6eiten, fcäß fTe nicht 
aerlefct rterbe, fchneibe an Äopf i*nb Schaan* ba* 
glelfch mit ber ®rlte runb n>eg, baß beibe« an ber 
J?aut hangen Welbf, Wmm ben mittleren SEflril t)tto»* 
unb verfertige fofgenb'e gar« babon: matt fud&fr äffe 
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&rhttn forafäftia quä bem ftfeifcfce, fiacFe fammf 

ber Seber ganj fein/ reibe altbann SJutter ju ©abne, 
rfibre 5 bi« 6 Gier, etoa« gebaute ffalotteii itnb €U 
tronenfdfal« nebfi bem gebacften glelfdj>e baju; 1(1 ble 
garer, ^bie andb ttmi ©alj baben muß, etoa ju feff> 
fo *erbftnne man fte mit ein menig ÜJltlcb; ifl fte bin« 
gegen aber no$ ntcbt bicf genug, fo mifcfje man nod) 
einige <5ier unb etwaä geriebene Semmel barunter, 
fülle alftbatm ben auigebalgten j$e<bt mit bieferUflaffe 
an, n&be ibn |u, beflrei^e ibn Aber *unb ftber mit 
33utter, bejtreue ibn mit geriebener Semmel, : fege Ibn 
in eine Pfanne, t$ue 93utter ynb ©afj unb ein ganj 
«ein wenig ffiafier btnju, unb laffe i|n fo, unter fei* 
ßigem ^Begießen, erfl auf einer unb bann auf ber am 
bern Seite, in einem mäßig gebeizten Cfen, braun 
»erben« SBenn er angerichtet tpirb, begieße man ibn 
mit feiner eigenen Sauce, gebe aber nocb eine anbefc 
naä) 9ir. 58. ober 66/baju berum* 2Bitt man ben 
S}td)t nicbt farciren, fo giebt e8 and) f#on eine gute 
@#&ficl, wenn man ibn bloß fein fpicft, bann na# 
twrijer befctyriebener Slrt bratet, unb mit einer ber 
angezeigten ©aucen berfpeifet. . 

345- Hat 

©inbble Haie groß, fo mfijfen fte erjl abgezogen 
werben, »riebe« fofgcnbermaßen gefc&lebt* SÄan fcfcneU 
be um ben Äopf \)mm bie#<uit ein, siebe mit £ulfe 
einer ^acfnabel einen BlnbfÄen burefr ben Äopf, 
fcb&rje eine ©#Ieife unb binge ben Slal twan auf, 
2bfe mit einem Keffer erjl fotrfel fron *tr S}aut ab, 
baß man fte faflrt fann ttnb jiebe fte attbann wfUnt& 
ab, rcelcbcf febr gefctyn>inb gefrt, tie§m^ ibn jWmmebr© 

3» 2 
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oft au* r »oftfe onb fafteibe \$n \n ©tfttf en. ®tnb Me 
Safe ober geo>b&nU# «»» f° flott be« 

Stbjitben« tßtftlg mit ©atj abgerieben, hierauf tboe 
«wn€>alj, einige 3»ieheln, etwa« @albei> unb »ngejiof r« 
nett gjfeffer in «Ine flafferolle, lege bat Slot bjnem, 
<tef e bt« junt tteberfteben 2Baffer boraof , unb brinje 
tbn 8«m gater. «Jon ollen giften muß bar Mal faft 
4m langfleh foc&en. Sfl er gar, fo nebme man ifa 
au« ber Äafferoae, tbue Ibn In einen angemeflenea 
Stopf, glef e bte SBrfibe barober, bedfe i&n feft so, nnb 
Joffe jbh ,(b noefr ungefa&r ein sBiertetfi&nbt&en «or bem 
Älnrid>ten jiebem 2Ran gtebt gern ©orten» ober ao» 
bern Calat, unb GEffig nebft ge&acfter ipeterftlie baju. 

34ö- Sfal tn »ier gerocH 
Set Sa! wirb ganj na# »or& ergegangener 9tr* 345* 
prSparirt, fobann in eine ÄafieroHe ober Äeffcl, ©alfr 
^wiebeln, gtquetfd&te« ©ew&rj unb Sorbeerblätter 9<* 
t&an, ber Sttal barauf gelegt, fbtnel SBcißbier aufge* 
goflen, baß berfel&e bamit bebest ijl, tinb fb auf ein 
raftye* geuer gebrad&f, «nb aerbeeft gar gefönt, toemt 
man, naefcbem er gefc&äumt toorben, erjl no# ein 
gute« ®t&<f »utter tynmgetfan Ijat Die Sauce 
toirb mit ein wenig Äartoffelme&l .fterbtdtt, unb bit 
ÄafferoCe tyawftg ger&ttelt, »eil ber 3lal ftberau* lc'# 
antrennt 

»»,"•■ « • •■ ■ > 
347* Qine ©«lantine bon V*I. 
$lerju ma^t man ft# gern ben Stög guwr dn 
9tafMUMt »on * Vfonb #|rf<&bora,.; elfie&en Kein ge* 
bauenett Äalberf&flen unb einem 2ot& tto$lgeHoj>fto 
jJaofenMafej ba« mtfrfe. Berfftbren bomtt fi'nbef mon 
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unter ber Stubrtf : ©ön ben ©elfel, 9*r, 449- »ami nefjme 
man jioci fci**brei (Urft Slale, jie&e fte na$ 9Zjv34& 
ab unb fod&e ftc mit ©all; 2orfceerMittjem, 3n>ieWto* 
©albcy, ganjem ©eto&rj unb Qitronenfcfealc in SBiti* 
cfftg bloß ab, forge aber baf&r,. baß jte nic&t )u »cid^ 
»erben, unb bie ©tficfe etwa jerfailen; brecfce einem 
©d&ocE abgefocfcten tfrebfen bie ©cbioänje au* unb 
jlebe bie gaben au* felbigm; • ne&me - fcierauf eine 
Sföe&lfpelfenform, lege in berfelbeft Don <£*braio« eint 
jierlidje ©uirlanbe, unb in ber SÄttte biefe* Äranieö 
na* SBUtttr, aber mit ©efdjmadf^ fein anl^adfte 
Gitronenfc&eiben, abgejogene SBanbeln, fletngefcfcnlttettc 
9>i(la^ien unb eintn Ztyil ber ausgebrochen $reb** 
\d)t»iiMu 9ta#bem orbne man ben Slal in bergorm 
unb lege in bie Surfen, welche er lißf, unb t>orjüfllid^ 
an ben ©eften fcerum, &on ' juoorbehannten Sfngre* 
bienjtett, ©ieße nun jtt bem, am torigen Zage be* 
reiteten, fogenannten ©<$e, nebfl einem Quart UBein, 
etwa* »on ber fBrü&e be* SlalS, &er(inbere aber, baß 
von bem gette ni$t* mit fcinjtt fomme, t$ue ben ©aft 
einer ©frone, fo wie i&re ©c&ale baju, unb lajfe aU 
le* mit einanber, bo# nic&t ju lange foc&em SBitt 
man ben . ©elf e nun abftären, fo ne$me mam ba* 
SBeiße »on bref @iern, unb au# bie in ©täcf$en jer* 
brfidfte ©*ate, t&ue beibe* in eine ©Rüffel ober an* 
bere* ©efctyrr unb peitföe e* ju ©ctjaum* 3(1 ber 
©el?e in wBem Äo^en, fo flutte man ben gef#la* 
denen tter--©*net frinctn, jte&e mit einem «bffel fei* 
bigen immer in bie £b&e, bis ber ©$aum ftd> ganj 
vertont bat, nefaie i&n bann t>om geuer, gieße eine 
Saffe falte* ffiaffer $inau, lafft i$n bamtt nocfr ein 

- 
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SSeff^m flefcen/ unb fd&fttfc tyn bann in bm ©efee* 
beute!/ laffe ifrt ^tcr fo oft belaufen, W8 er t>60ig 
Kar ift , unb gieße i&u bann über ben SIaL ©oll er, 
nacbbem er erfl g&njlkfc erfaltet fepn muf, an« ber 
gorm gebrad&t werben, fo becfe man eine ©cb&jfei auf 
blefe, fefcre fte um, befrage ftc einen SIugenbHcf mit 
iinem, in focbenbem SSJaffer beiß gemalten fcuc&e, «nb 
jielje ffe bann fa$t Don bem ©elee ab. Die ©(bujfef, 
auf melier ber @el?e angerichtet worben, fann nocfr, 
ju me&rerer SBerjierung, mit 9>eterftiie imb ÄrebSfcbro&nr 
jen belegt werben* ✓ 

347* Mal mit #erlng mfö*ett; 
>Ju jebem 3lal einen gering, felblgen in 4 &tht* 
ttn gerifen, bie ©r&ten aufgenommen, ein ©töcf 
gering, Pfeffer, engl. ©efc&rj unb ein Sorbeeräfaft auf 
ben JBoben eine* neuen S£opfe6 gefl&an, bann »erben 
©tfiefe 2lal barauf getfcan, bann wieber Jjerinjj, @e* 
vohti unb eine Jtoriebel mit 6 gießen gefpitft/ »teber 
Slal unb ttmt ©albep, bann gießt man ben Stopf 
»ott SBafiir, toenn e$ ju fo#en anfingt, gießt man 
e* rein ab, unb SBeißbter barauf/ nebjt einem ©tuefefcen 
SJufter, »ie eine SBattnuß groß, unb fo#t l&n jtoel 
©tunben, fbCte er nld&t genug einlochen, nimmt man 
ben Serf ei ab/ 

54& 9k««rtc SBatf«. 
jjierjn ma#e man näcf> 9lr. 347» ebenfaW. erft 
«inen @afc. Dann ne&me man re#t gwße SBarfe, laffe 
ffe una,ef$iifl»r f toaftye £e, fd&nelbe ftc einmal burefr, 
»nb bringe fit in einer ÄafferoKe, nebfl ©al|, 3»ie» 
beln, «orbeerblatfem, ganaem ®e»nrj unb ffiaflfer 
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Sunt geuer, föaume jk «in, Jini laffe fie gar 1o$m. 
2Benit fte gar finb, fo t&ue man fie auf «ine ©(Wet, 
m&me iftnen £aut unb glojjfebern rc$t be&enbe ab, 
bög man fte nigt bdbei i«rbr«<fre, unb laffe fte fo ab* 
gebogen nun u&Oig erfalten. hierauf neunte man (ine 
3»eWfi>«if«nform, ftfmutfe fte na* 9ir. 3?i fo 
au* n>ie mbglieb, ne&me aueb noefr bie rotben §loffe* 
bfrefcen ju £filfe, unb Ufte bann bie SBatfe hinein. 

@afc febfittt man »aebbem in eine Äafferolle, gebe 
ibw einen ^ufafc t>on | &uart ©ein, | Öuarx gfftg, 
Gitronenfaft unb i&re» ©<öal«, laffe Ü)n fo einige ?eit 
fwfcn, unb Harifitfre unb bebanbfe i$n alttann m 
tum anrieten na# 9lr, 347. 

> 349. üatpfen itt ©elee. 

J)er Äarpfen wirb gefd&uppt, augge njomnten , in« 
unb aulmenbig gut gewafeben, mit ©aij befprengt unb 
fo etwa« fte&en gelaffen, bann trotfne man U)n ab, 
ftblage i&n in ein feine«, in Gfftg etngttawbtei.Zucb 
ein unb foebe i&n in bemfelben, in einem Jifiblejfel, 
nebfl 6al|, »Jmie&em, ©en>urj unb SorbeerWatternj 
ift er gar — jeboeb niebt jum Verfallen tpeieb — fo 
ibue man ifcn in eine langlidbe gorm, ober au# 
fonft in ein anbere« riefe«, baju paffenbtf @ef<ötrr; 
nebme jefct ben am SCage juwr bereiteren ©a&, febärre 
ibn, nebjl \ fxuatt dfyeinwcin unb einem Viertel* 
ßuart fcfltg, au$ betr ©aft stnb bie ©cbale einer GU 
trone, in eine ÄafferpKe, laffe tbn bamit gut burebfo* 
tben, unb »erfa&re bann ferner, b«m Sibllaren |bi* 
jum eeri>iren, ganj nacb 9lr. 347. 

35p. giftbe mitüöier. 
#lerju 1 antt man meiere Slrten gifc&e unter ein« 
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anber nehmen, ©le werben gff*uppf, aufgenommen, 
na* »toaßgabe «>er ®rbft in ©tfttfen schnitten 
ober au* ganj gelaffen, fobanft in einer Äafferole 
mit ©alj, «Iwitbeln, Qemftr}, «orbterblattern, Sit»» 
nenf*nltten unb SBelfbier jum geuer gebra*t. XxA 
SSier barf aber ben gif* farnn bebedfen. 9to*btm 
fte gut ubergewellt ffnb, $ue man »utter unb ertw» 
^ncfer barmt, unb lafle jte fo fa*t elrtFo*eu. 3ff * 
nbt&ig, fo rßbre man aulefct no* | Sbffel Jtartoffd» 
mebl ju ber ©auee, ri*te ffe bann aber an* fogl«l<&. 
an, »eil jte fonjl lei*t anbrennen. 

33i. 8if*e mit SBnrjel«. 
STOan neunte ?>eterjfllen»urjeln, ©eHerle, ^öffo 
nafen unb et»«« Sutferwurjeln, reinige fe fammfl«& 
unb f*nelbe flc in feine, iangli*e ©tudfcn, 'fefce fte 
fobann in einer ÄafferoBe mit SBuffer, »torfer, 6uf| 
nnb ffebenbem SBafler auf, unb laffc ffe bei müßigem 
geuer ganj fa*t f^moren; ftnb ffe geb&rlg tot®, f» 
tbue man grbacfte 9>eterftlie, geriebene ©emnul «nb 
etwa« gejfofene SOTuSfatenblumen baran unb lafle jte 
bamit no* ein wenig bur*jfeben. £ie $lf*e, »* 
*e* £e*te unb »arfe, au* ^anber fe»n bfirfen, »er* 
ben Inbejfen in SBaffer unb ©alj abgefo*f, bann «n» 
geri*tet, bie SBurjeln baruber getban, geriebene 6m 
mel aufgejtreut, unb fo jur Jtafel getragen. 

353. $if*e mit «aetoffeln. 
£>le Äartoffeln »erben ganj na* 9lr. 332. I«*" 
reitet, bie gtf*e in SBaffer unb ©alj abgefo*t,~ «nb 
bann erflere barftber angeri*tef» - 

333. ©(bleibe mit Dille nnb 2»tl*. 
Steibe bie 6*lei&e juerji <{i*tig mit ©al| «V 



185 

< 

fdfappe fte bfinn, nimm fte aui, föneibe fte in ©f&f* 
fen, tpafc^e fte normal* gut ab, tod)t fte bann in 
SBajfer itnb ©al$ unb mactye folgenbe ©auce baju: 
man laffe Wildt) foctyenb werben, tbue fobann eine 
£anb t>oH fein ge^adfte Bitte, nebfl einem ©tftdf »utter 
btiijtt, nnb laffe e« bamit fo*en, qttirle bann ba« 
©eibe fcon breitem, einige SSWejfcrfpi^en ©alj, itnb 
einen fiarfen Ibffel SWeljl jufammen in faltet SJWdb 
ein, gieße bieß ju ber focfyenben, ttnb laffe eS, unter 
befUnbigem gifteten, no# einigemal bamit aufwallen, 
richte biefe ©auce fcber ble ®cblet|e an, ttnb ffretie 
attenfaß* no^ etwa« ^uSfatertWumen bar&ber» 

354» ©treibe mit langes yttevftlic 
SBenn ber ©*let& na* 9tr* 353, abgeföleimt 
«ob fttigema^t ifl, fo neunte man in großer Portion 
wo$l »erlefene ttnb gewaf#ene 9>eterftl(e, t&ue fte nebfl 
abflejogenen ^wiebeln ttnb ©alj in eine Äafierolle, lege 
bie giföe baranf ttnb bringe fte mit faltem 9&affe? 
3um geuer* ©inb fte abgeräumt, fo gieße man fo 
»iel SBajfer wieber batwrab, baß nur gerabe binrei* 
cbenb )ttr ©auce baranf bleibt, tbue rei#li# Stattet 
baran, unb laffe fte fo gutoerbedft gar fo#en* ©ottte 
ble ©auce etwa ju bftnn fepn, fo barf man nur et* 
m* Äartoffelmebl fctnju r&fcrem Sluf biefe 2lrt febmefr 
fen ble ©djleifye fcorjfigli* gut Slu* fann man fte 
no# mit Sier na* 9to 35o* jubereifen, unb Äartof* 
fein ober ©alat baju geben* , 

355* ©tlnte mit fattrer ©ante* 

Sftan nebme große ©tinte, bie no* red&t frifd&e* 
tcben $aben, fu*e fte attl, weil juwellen ft* ©teefer» 
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llngc mit baruntcr fefmbe», waföe fte rein, werfe fte 
In einen ÄefTel unb Übt fie mit tielcm Sali» 3n>les 

l 

beln unb ffiafier auf. ©inb fte gut, fo gieße man fie 
ab* tafle fie erft etwas ablaufen» unb tbue fte aläbamt 
in eine na# 9tr» 5g» angefertigte ©peeffauce unb richte 

ge- 

ftan baben ; reefrt fc&arfen unb auefc fa(l (auter efttg 
ne&me man aber tu ber ©auce, ba bic ©Ante an ft<$ 

' tfteicblicbe unb unaefunbe Svifcbe fiub* 

« I 

356, ©ttnte mit weif fattrer ©auce* 

SRan »erfahre mit ben ©tinten gan| nad) porter* 
gegangener 9lr, 355./ mad&e bann na# 9lr t 6o* eine 
weiße Äfimmeifauce baju, t&ue beibef jufammen, Iajfe 
e£ ebenfalls nod) mit einanber anfFod)en. unb riefet« 
bann am 3luÖ bem fc&on Dörfer angeführten ©runbe 
mu ß auc^ biefe ^^auce faurer l$te geit?b^uiicl^ getuac^t 

werben« v 

• , » 

357. ©tittte mit tlntt f«fftf*en Oker ttlttu 
• . ctt0lif$est €5a«c«. 

Die ©tinte werben auf fd)on befannte 2Bcife ge* 
hd)t, bann reibe man äReerrettig, unb auf eine mittet 
mäßige Portion ba&on, jwei au$ wo&l brei SIepfel t>ctt 
rec&t fißer Slrt, miftye ferner jjuefer unb gfltg $in}u, 
r&$re e« gut burefr einanber/ unb gebe e# ju ben ©titt» 
item SW#t minber föbn fc&tnetft bie na$ 9tn 99« 

jujubereUenbe falte .englifc^e ©auce baju* 

- 

358. ©ebatfene etiute. 
SRc$t großen aulgefu^ten Stinten giety man 

fiteiu beu 93oriua. Wlctn wafdie fie» laffe fie erft int 

1 

■ 

♦ 
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Surd&fcfrlag etto«* ablaufen , t&ue fte barna# auf ein 
^^u^gebreiiete$ 2^tici^ unb trodfne ^e mit ein cm anbern 
gut al* hierauf tvälje man fte in Stfe&l, toelcfceS §u* 
t>of mit etwa* ©al) unb Pfeffer angemengt toorben, 
irob laffe fte in aufgefrbfd&ter 93utter fcfcbn gelbbraun 
badfen, fc&te ft<& aber, fte in ber Pfanne auf einanber 
}u legen, »eil fte fonfl beflimmt n\d)t red&t anfcMty 
»erben« Die befleSlrt fte ju braten ifl bie: baß man 
fte auf ©tridfnabeto fpieflt; man bo&rt n&mli# einen 
etint na$ bem anbern bie ©trlcfnabel burdfr ben JCopf, 
unb ftnb fte nun fo aufgerei&etf fo taufit man jte 
fimmtK* in eine ©faire fron ©ern, «TOefrl unb etma« 
©alj {ufammen ger&brt, unb läjj t fte bann aurtaefetu 
fBebarf man einer jtarfen Portion ©ttate, fd muß man 
bie fertigen wn ben ©trfdftotbelrt ff reifen, urieber am 
bere barauf fteefen unb bief fo oft toieber^o^fen, big 
man genug $at> { jjur ® »Inning be« ©auerfo&II ge* 
brauet man btefe Slrt etinte fe&r fciuftg* 

359. SBatfe mit langer 3>eterffHe v 
9ia#bem bie JBarfe gefdf>uppt, abgenommen, in 
©tiefen gefc^nitten unb gewafd&en Worten ftnb, ifl l&re 
»eitere Zubereitung mit ber ber ©cfcleilje naety Kr. 353« 
ganj gleich« SÖet betn Slnric^ten wirb immer )toifd?en 
jebe« ©t&cfc&en gtfö *hoa$ oon ber ^eterftlie gelegt, 
wtyti bie ©c^&ffel re#t gefällig aufpufct. 

36o, «alte SBarfe. 

Die SBarfe werben in SBaffer nnb ©alj mit emu 
gen gwiebeln «nb etwa« ganjem @ew&rj abgelöst, 
re#t jierli# angeritzter, von ber SBr&fce etwa« barober 
gefüllt, »eldbe, wenn fte erffarrt ifi, ,«u$ |u einem 
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©aHert »irb unb bann mit einer englifdjea ©Mce 
mt$ 9lr* 99* 8 U * 3^fd mütn* 

36r. 83let mit»fer, 
3(1 e« ein frtfcfcer 83lei, fo muß man H>n jled&m 
unb ba« 23fut in <5fftg auffangen; bei ©««»Wen, tt* 
bicß nic&t 6fatt fmbef, $at man ifrn bloß ju foppen; 
ju ttJöfc^en, auSjunefjmen, ju reißen unb in ©tftcfen 
$u ftyneibetu - X)ie fernere »einblütig iff »otrtribdt 
SIrfen ganj gleich, nhmlid) na# 9tr, 3&9*/ »ic We 
ber Äarpfen, auf er, n>er e# lieben fbffte, f bunte au«d 
«o# ein toenlg geflogenen Pfeffer ju ber ©auce mlfcfav 
fclerju gtebt man gett>&$nlic$ SÄeerrettig mit ffftg» 

362. »lau gefottenet SBIei mit üBeetrettlj. 

■ 

£er 23tel wirb ganj naa) #©riger Kummer |ufc» j 
fettet nur mit bem Unrerftbtebe, baß äße« 93fot oot 
ben ©tuef cn rein abgewafc&cn wirb, unb alSbann ebffl» 
faD* genau na$ ber 33o#en SBorft&rift eingeblaiit. »$ 
-abgefotten. Slm fä)i<ftld)|ten ift au$ $ierju ber 
Cffftg angerußte SWeercettig. 

363. «Hppflfd&. 
@*neibe ben Jtßwftft in etfufen, lege ifa *4 
Gtunben »or ber $t\t, ba er gebraucht werben fo^ fo 
faire« 2Bafler, giefe biefe« »on Jeit }u gelt ab j»& 
frifc&el wieber barajuf. 3ft er nunmehr retft 
au«gctt)iffert, fo bepufce man i^n t>on aHen ®eirt»# i 
fc&neibe äße* »raune eigen hinweg, itnb fe|e ifa j 
einem Hopf mit falfem Sßaffcr jum geuer unb laflfe 
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rabe eine Bewegung bed SBajferd gewähr werben fann, 
«»bann fann mau »erführt fepn, baß er auf* 
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l&ift, unb ganj bttttrtg toirb* $at man tyn abge»^ 
gofien, fo (ann er mit einer tiefen Sutterfauct nadj 
9ir, 6g* *ber mit einer 9>eterftltenfauce na$ 9ln 73* 
•gefpeifet Berbern Älein gepflucft unb au gefömorten 
€>d)oten ober tt>eißen Stäben aemenat, fdbmecft er auefa 
gar ni#t fibet*. • , ' f 

384* «locfflf*» 
©rbßtenffcei« »irb ber ©toefftfefc fd&on gewäffert 
gefauft; ijl biefe« aber nod) nidn ber gatt, fo ncfjme 
man i&n, trenne bie gloßfebern [batwn, fd&neibe bie 
Äinnlabenfnod&en fcerau«, unb flopfe if)n ttd)t berb,. 
fcefprenge i&n aber |u&or mit SSafler, »eil er fonfl ab* » 
jufprlngen pflegt hierauf t>erfe|e man reine« 23run* 
nen* mit etwa* Aältoäjfer, tijuc iljn hinein/ unb 
lajfe i^n barin jwei Sage liegen, gebe i&m in biefer 
Seit bfter« frifd&eö SBaffer, aber nie o&ne $ufat} t>on 
Äalfwajfer* 21m jweiten Sage neunte man ifcn fcerau«, 
Mopfc i&n abermatt, nnb wäffere ifcnbann, wie jut>or, 
nod) jwei Sage ein; ben fünften erhalt er aber bloß 1 
reme« SBajfer o&ne SJeimifc&ung, unb ben barauf fot 
genben Sag, wo man ifjn gewiß trcfflid; weiß nnb 
aufgelaufen ffnben wirb, i(l er enbli# in ber JSefc&af* 
fen&eit, um gefönt 'werben ju fbnnem SRan lege i&n 
attbann auf ein Ä&tfenbt et, föuppe i&n fauber, wenbe 
i&n uirt, mad^e, oljne'bie^aut bat>ei ju twlefcen, aU 
lt3 gleifcfc rein bafconäb, Kge ein nrtfie*Sucf> in einen 
£ur#fc&lag, bie ^aut barauf, fu#t bann äße ©raten 
au« bem gif#, tbne t$n In bie j?aut, binbe ba« Sucfc 
wir ju einem »ubbing wfnumfn/ fefce i&n bann mit 
laltem SBafler bei, .-*nfc:fojft IfaM twm 
gemieden geuer fo ^«$ef |i#en n tyi %t ju fc#u* 
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mtti aufgebbrt -fyrf/ allbann ift er gut, unb Unn «*|b 
mit einer bidfen SButterfauec nach 9tr* 69., welch* aber 
npari ba)« gerinn geg ben wirb, »erfpeifet wertem 

angerichtet Wirb er wie einSBubblng, auch neunte 
man e« ftch notfr |ur »egel, beim Äodfren ja Mn ©alt 
ju bem glfch ju tbun, er wfirbe ,ftcb barna$ *b0ig 
, auflbfen itnb unbrauchbar werben; Wenn er angerichtet 
tfl, fann man etwa! bar&ber jlreuett* 

365, ©d>ne*eln mit weife» 3Uben. 
$?an fd&neibe bie ©chnepeln in breiftngerbrdfe 
©t&df en, lajfe fte eine Stacht w&jfern, fe§e fte bann mit 
f altem SBujfer bei, lajfe fte aBm&btig fo lange jieben, 
bil )T<h j?aüt unb ©räten ohne SBiberßanb baton ab* 
Ibfen taffen, unb richte bann bie nach 9tr* 293* )ute* 
reiteten SR&ben barfiber an; ehe bieß gefcbiebf/ tonn man 
allenfalls noch 9>f*ff« Aber bie ©chnepeOr firewtw 

366. ©chellfifcb. 
Der gifch wirb gefcbuppt, ausgenommen, getwt* 
fchen, in ©tfidfen gefcbnitten/ ober nach ©ef allen auch 
ganj gelajfen, mit wenigem ©alj abgelocht unb not 
flarer brauner SButter, abgelochten unb abgezogenen 
gucferfartoffWfn feroirt ©erben bie Kartoffeln, nach 5 
bem fte fcbon' abgefeilt jtnb, uoefr einige -Jett in fo* 
ehenbe* ©aljwaffer getbatt, fo toirb man fte jum 
©ebellftjty allbann gewiß noch *PrtrefflUh«r ftnben* 

367. gtifcber 2ad)f # 
Den 2ach< muß man am St&cfen ber Sänge na<h 
aufreden, ba« Ötöcfgrat heran! fdjmiben, ba* Singe* 
wetbe'^eraul nehmen, ihn bann »ottenb* au« einanber, 
unb : *febe: bcfimbert ta ©täcfen fchneiben, »adfc» 
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bem tootjl c&mfäen unb ein tyaar ©hmben tak »ty 
fern toffett, bann bringt man tbn mit ffiaffer, ©alj, 
2BcincfiTa # aanum Pfeffer, 3roiebeln unb Sorbccrblät* 
lern jum geuer, unb gieM, wenn man i&n anri$tef, 
gefacftt 9>eterft!t« unb €fßg, ober «in« engliftbe ®auc* 
na<9 9lr, 99. bajiu 

368. Oleanaugen oket SBtltfen. 
93or afleh Dingen mfijfen bie Neunaugen redjt 
Iebenbig fepn, bann tbut man |te in ein »ebäftniß mit 
©alj itnb läßt f!e fufr barin reinigen unb tobtlaufetu 
£abin fte mit bem ©aljtoaffer nocb ein SBeilcben ge* 
(tauben, fo troefne man fte ab, laffe fte auf einem 
Slop braten, lege fte bann in einen jiemernen Zopf, 
mit bajn>if(ben gefreuten Steifen, 9>feffer unb Sorbeer* 
blättern, unb gieße alibann fo Diel (Sfftg barauf, baß 
er ftberffe&e, 4 - ./ 

36g. fflUrinitte ^erinje. 
Die geringe mfeffen 24 ©tunben »Sffern, inbefc 
\ (im aber bftert frtfd^eS SBajfer erhalten, bann tuerbe* 
| jte ge|&utet, bie 9)tU$ ober ber Sioggen lerauigenom* 
\ men, bie geringe felbft aber in Jt&pfe ober ©lüfer eint 
gefc&ic&tet unb mit @ett>urj unb einigen pioiebefn ab* 
getonter unb lieber erfaltcter Sfjtg barauf gegofietw 

370. «rebfe* 

I Die Ärebfe fu#e man auf, bandt Ja Mn tobter 
baronter bleibe, wtft fle in einen €imer, unb gieße 
f^arf beiße* SSaffer burauf, t>erfc(fe unb »afifre bier* 
auf $ete*ft!ie, t&ue dnen Streit bat>on auf btft &obim 
bel ÄeflVW, uhb fo trtd Ärebfe barauf, *l* nur immer 
gftnj /j bta0t neben dnähber gepadft liegen *f bnn#t. — 

m 

/ 
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J}UtU\ iff aber ttod^ |u Uttytn, btf0 bie Ärebfe jeber* 
|eit mit ber ©<&ale auf bie ^eterftlie gelegt werben 
mfrffen, wfyalb fte au# mit beißem SBaffer begoffen 
»ef*en> t»obur$ ifcnen föott »tele« »oa ibrem 2flut|e 
genommen wirb« Stuf bie Ärebfe flreut man ©all, 
unb fafcre fo fort, abtoecbfelnb 9>eterjtlte unb Ärefefe 
elnjulegen, bi* ledere alle ftnb, bann br&cfe man fte 
mit ber ffad&en Jjanb notfc fefl hinunter, lege ein gu- 
fei ©t&'cf SÖufter barauf, bringe fte terbeeft jum geuer 
unb laffe fte in ibrer eigenen ©auce' gar »erben* Diefe 
SIrt fte ju Joelen Derbient fror allen anbern ben ©or- 
jug, toeH fte am faftlgflen unb »oblfct>medfenb|lett 
werben* SBitl man anrichten, fo lege man bie ©ebufj 
fei auf bie Äaflerolle, ttnb feftre tiefe geftyttnnb berum, 
bamit *on ber ©auce ni#t *iel verloren ge&e* 

371* $erinae I« trotfnen «nb iann jtt braten. 
9Ran »iffere bie geringe 24 ©tunben ein, ftedfe 

tynen ein ©tbcfdben bttrd) ben ©aumen ttnb laffe fte 

froefcten, b&te «ber t>or ber ©onne; will man fte 

bann bratert,' fo tticFle man, einen jeben einjeln, in ein 

. mit SButfer btfiric&eneS Rapier, ttnb brate ffe auf bem 

Stojle* <£« gebt audb an, fte in ber Pfanne ju br<u 

ten — ttoju bie SJutter aMbann nur Jblof gefebmoljen 

fe$n muß —fte »erben aber fo mirtber f#bn* ©inb 

fte au* bem $apier<; genommen/ fo beträufle man fte 

mit €ite«tt«tfaffc.-; 

SRan nimmt ba* ©ngenmbe au* ber Üuappe, 
tod^tfUM jffiajfer unb ©alj nebjl einigen 3»teiettt 
unb 2orbecrb|4ttfra ab, unb giebt t\ad) 9tr* 59« eine faure 
©auce* obtr is{^;9>eterjaienfauce tta$ 9tr* 73* ba|tt- 

J72 a* 
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SWan ftyneibet iljn in ©tiidfen tinb tr&flfert i&njwel 

• 

Zage iinb brci 9ttcl)te in SBrunnenwafier ein unb giebt 
l&m atte Stage breimal frif4>c« ©affer, attbann fe$ 
man tyn eine ©tunbe twrljer, elje man ejfen iDtD/ an* 
Jener, wo er nid^t lochen, fonbem nur jie&en muß. 
3ur @auce nimmt man brei Grigetb, ein gut ©tficf SJufr 
ter, a eglbffci t>ott ©enf, 3 Staffen bott STOilc^ unb 
etwa* Wlcty/ biefe« fefct man tinter beftiubigem 
ren an« geuer, lägt e* ?od&enb fceiß »erben, aber ni$t 
lochen, fonjt rinnt eS; bann wirb ber gif# auf bie 
©cfyuffel get&an, alle« SBafier ab* unb bie ©auce 
bar&ber gegoren; man fann i^n au$ mit brauner 
SSutter unb @enf effen* 



93o» ber ^«Bereitung »erfd^iebettcr SJttbbmgs tw& 

Um bie {jiuftgen SBteberi&olungen ju bermeiben, 
myogen gegenwärtige JSemcrFungett biefem 8lbf<t>nittc 
aorange&en, unb alt Siegeln bei allen Slrten wnIBub* 
bingS t|re Slnwenbung ftnben* 

gu einem jeben Subbtng muß bie ©erbiefte, in 
Weldfrc bie SKaflfe eingebunben werben (od, ju&or ge* 
brfi$t, unb eine ©tunbe in fod&enbe« ÖBaffer ringe* 
tode^t werben, eine« %f)t\U, um bie bietteic&t no# 
I bartn enthaltene @eife $erau« ju bringen, f&r* anbere 
ttßt ftd^ barnaefc bei bem Statteten ber SBubbtog 
j Keffer babon ab* x 

91 



19* 

9S(t bem JJufammenbinben ber (Bcrvtctte ifl bar* 
«uf j« fe&en, baß |Wif$en »anb unb SOfaffe Weber ju 
viel, no# gu wenig Staunt bleibe; im erßeren galt 
würbe ber S3ubbfng platt unb unan(ebnlic& werben «nb 
int toteren »iel babur« an Sodferljeit ttnb ©dM«t 
etnbaßen, baß er ft# nitbt ge&brig au«bel>nen rbnntt. 

Dal ©efc&irr, in Welkem ber SBuoblng gefönt 
werben muß, fe» ein, feiner ©rtße angemeffener, flu* 
ter, retner, nlcfet fettiger, gcw&bnlif&er irbener Äoa> 
topf. 5» einem Äejfel ober in einer flafferoUe »erfoibt 
ftc& ba« SBaffer ju f#neu*, ba&er man gu oft nat&a> 
ßen muß, tinb bieg gefegt niematt bem Tübbing 
gum SSortbelt. Sluc^ fefct er fü& in einer ÄafferoÜt 
unten gu &auflg fefl; ti brennt au« wofcl ein tod) in 
bie ©ert>iette, unb wa« bergleit&en Unannebmlkbfeitat I 
me&r ftnb, benen man aßen babur# begegnen Um, I 
wenn man ben Subbing in einem bo&en irbenen 8tyf« 
beifefef. 

£a« SBaffer, In. welkem ber »ubbing gtft# 
werben foB, muß in »ollem ©ieben fepn, wenn er 
hineingelegt wirb, unb eben, fo barf au« nur fteben» 
be« SBajfer Ijingugegojfen werben, wenn c* bura)®n» 
f oc&en erforberli« warte. 

SBon bem ©alg, welche* ber SÖubbing begebt 
wirb nur ein Hein wenig in bie «Waffe/ unb bat übrig« 
in bat fotbenbe Sajfer geworfen. 

©t&lleßli« fuge i« no« bie Erinnerung *in|«, 
baß man ff« wo&l in 8l«t ju nehmen habe, bei» 
Hopf, in weltfern ber SBubbing f ot&t, gu fefi gu^ubel' 
Jen. £cr SBafferbampf muß immer frei au«flr6m«i 
fbnnen, fottfl plafct guweilcn bie ©mlelfe mit eine» 
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gräßlichen ÄnaK, bef £e<tel fliegt »om Stopf, tihb 
»enn gerabe Semunb om geerbt fle&t, fo fanti ef 
leic&f cacurtb brfcbabigt »erben. 

■ 

373. S5uttin^ t>»Ä 

&dn tafle ein ntc&f ju feitflicM Falbel Üttari 
SKittfr foc^enb tterbett, fünfte | 9>fUnb ndtfr iWr. 24« 
gereinigte* ©ägo $inju, Urtb lajfe t&n Unfet beflanbU 
gern ätöftrert ifyt gut MSquellen. S|l bieß gefc&eb>n/ 
taffe man tyu in einer ©cbnffel ftc& »lebet 4bfn^en/ 
teibe alebann tln ftarf e6 $3lertelpfurtb SBufter )u ©ab>e/ 
fcbjage ad)t ©et baju, tbut ferner jtocTer, $\mmt, 
abgeriebene £itr(taenf<$alt, tinigt gefioßerte alte *J»ies 
batfe unb ben ©agb jü bet »uftet, unb arbeite nutttf 
uteftro btefe SÄajfe tagtig unter einanbef, baß ja feint 
Heine jttbfWben im ©agö bleiben* »»bann lege inarf 
bie eingetteicbt getbefent ©eruierte in einen Xtaftf« 
f$tdg/ binbt bie SÄajfe ein urtb lajfe fit ij ©tunbe 
focben* @oß btt JBubblng angerichtet ttetben, fo t&Ut 
man ibn übermal* in einen :ÖnrcbftbJäg , ftyneibe bd* 
25anb auf, Ibfe, fo »elt e« mogli$ 1(1/ bie ©etuielte" 
baoon ab, lege eine ©c&ßflel barubef, fe$te bitfelbe 
am, |iebe XJurcbfcfclag unb ©eruierte Ielfe bauen ab/ 
Unb fuße eine tttfte SBein* obet #lmbeetfauce Mv 
Wer, hie aber ibre gt&brige ©amigfelt ftabetfc 

< 

373«. SSttfetirig fetri S«jo attf eiste anbete Ärfc 

8 2otb ©ago werben mit i Stuart 2ßi($ auege* 
Rotten Unb »ejianbig gerübrt, bi« er ftcö »om Äcffe! 
loflt, 8 Sotb Sutter »erben ju ©a&ne gerieben, nebfl 
8 lotji 3«fer, 5 2otb geriebener »Jwlebatf, 8 ©er 
Unb »an eine» Zitrone bie ©c$al& 

9$ & 



374.. SBubbing t>orf ^t«ft- ober ftarttffelmebl. 
ÜRan neunte etoa« über £ ßuart 20?i[cf>, is&ty* 
SButter, 12 2otb $\x<Str, *o» einer gitrone ble a&jfr 
riebene ©djale itnb fe§e bieg alle« jufammett in einer 
tfaflerolle auf ÄoWenfeuer; vomn bie SÄilcfc fub ju 
eno&rmen anfingt, nebme man ferner. i2 2otb firaffc 
ober Kartoffelmehl, (Ireue biefeö aHmä&lig, mit ber 
einen Jpanb unter beftänbigem Sftufjren, mit ber anbern 
in bie 2ßtld&, fo tt>trb julefct ein fefier £eig barau* 
^werben, ben man nocb fo lange ribren muß? bi$ er 
ftcfc ganj rein *otj ber ÄafferoHe abfonbert Dteg nennt 
man abbrennen* Sjat jtc& ber Zeig abgef&bl*/ fo ffe* 
$e man ijnmer mit einem Xbffel ein ©t&cf bat>on ab, 
tbue e* in eine Stetbefatte, ftylage einige Sier, tyngu, 
r&bre e$ unter etaanber, unb fabre fo fort, biefe SKafle 
mit iä <£iern ju serbinben* Sag ju ©#nee gepeitfc&te. 
SSSeife ber ©er, nebjl etn>aS ©alj, muß ayeb no# in 
bie S0?affe aufgenommen toerben, bann toirb fte einjw 
bunben unb eine ©tunbe gefacht 3(1 biefer SBuBbütg 
gut gemalt, fo giebt er bem fefcbnfien SMSquit ni$t* 
nadb; er »trb mit einer ©agofauce na$ 9lr, 10 u jur 
Jtafel gebrad&t ; * , " 

375* SBubbittg »Ott SQBeJjeumebl 1« Sbfi 
SÄan nebme 12 2otb »utter, ein balbe* giertet 
ÜuartSKil*, 42otb3ucfer, 16 2otb3»ebl unb brennt 
biefel nadjr 9tr. 374 wo$l ab; 3(1 ber fceig erfaltet, 
fb r&bre matt ton 10 (Jiern ba$ (Selbe unb ebenfaW 
ba* ju ©#nee gepeltfcfcte SBeiße', nebjl etoa« abge^ 
riebener ©tronenfcbale unb et»a* ©alj binju, arbeite 
fernem alle« tfiebtig summen, binbe ti in eine ©er» ! 
t »lette unb laffe ti eine ©tunbe foc&etu ©pH ber SBub* 
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bmft bcwm an&eritfrtet teerten, fo legt man tyn In bte 
Bitte unb bft* na$ 9lr. 326, »nb 327. bereite Cfc/l 
ring« frerum. 

37R »ttbbfng nrtt 9?ef* 

fTOan ne&me ein $fuhb SRei«, reinige fön na# 
9?n ö3 v föfitte i$n in eine ÄajferoHe, gieße nur ganj 
wenig SBajfer barauf unb laffe ifrn bamit anfoebem 
Dann balte man ftcfy foebenbe üKilcb bereit unb gieße 
batnm immer nad) unb nacb fo lange t>on fcm Slei* 
}u, bis er ganj aufgequollen i(K 3efct reite man § 
9>fimb S3ufter ju ©abne, rft&re 12 Sibotter, ba« ju 
©cfcnec getragene SBeiße, >$ucfer, -Jirimit, abgeriebene 
<?ltronenf<baIe, ein/ge geflogene alte >Jtt>iebacfe, *ttoa« 
©alj nebff bem ausgetobten unb abgefüllten SleiS 
^o^l %fammen, binbe bie SKaffe in eine ©croiette, 
unb lafle jte anbertfcalb ©tunben foefcem Sie ©auce 
ju biefem Subblng fann man fid) na* SBelieben tt&fi« 
len, Jebe f&ßc ©auce, SKUcfc* ober SEBeinfauce ijl glei* 
paflenb baju* 2Ber ti mag, fann aueb no# große 
unb fleitie SRofiiun in biefm SSubbing tftutu 

377- SÖubbing fcött SReHgrie* ober S3ttd>*ci|ett* 

.grufce, 

<|rie* ober ©r%, n>a* man nun bierju nehmen 
n>ttt, fajfe man in 2Kild) ju einem jfeifen »rel avß* 
quegen, bann nebme man auf £ 9>f. ©rteS ^ 9>f^ SBut* 
ter, rerbe felbige ju ©abne, röbre 6 gibotter, nebfl 
bem ju ©c&nec gefdjlagenen SBeißen, aueb na# @ut* 
b&nfen ^utfer, ^imtnt, abgeriebene ©ironenfcbale, ©alj 
unb geflogenen alten ^nnebact baju, arbeite aVLti erft 
gut untfrUtinanber, tyue na$bcm au# &cn t>crfc^lagc* 
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nen ©rie* $inju unb fabre attbamt ncdfr «in »iertel? 
ffunbctycn mit SK&l^ren fort/ fty&tte baff <£ingcrfi&rfc 
hierauf in eine ©ertnette nnb lafle e* eine gute ©tunke 
lochen. 9lr* 84v 85, unb ß& liefern gW# fÄf* 
©Wfet? ^u>iefeip »iibblngt 

378. SBnbbtng t>on fauw ©ab««, 
gfir 4 ^erfonen nefcme man 6 Sbffel faure ©abw, 
r&bre fte jufammen mit & ©botfern, unb bem ;u 
©cbaum *gepeitfcl;ten SBeißen ba&on, ferner gtidfcr, 
3immt, rein gwafebene $orin$en, etroafl ©alj unb für 
J jr ®r< geriebene ©emmeL Sfi <*HeS gut jufammen 
gerfibrt, fo tbue man e$ in eine ®ert>iette ttnb Iafife 
e« gar fachen, gine ©ein- ober ßbft*, t>pr$&gliß 
$imbeerfauce, ifl ju biefem SJubbing belif at t 

379* Subbing von ©fmmet 
SPJan reibe fftr 2 @Jr, hemmet, pber eben fo M 
Seine SRil^brobe, r&bre 8 £ptb SButter ju 1 ©abne, 
<buc aud) 8 Sibotter, nebjt bem ju ©cbaum geföfo* 
gen cn SSkißen, ^ytftv, ©tranenfcbale, tttoai ©alj unb 
SWuSfafenmtfJ, unb'bie gertebene ©emmel btnju, unb 
r&bre fiUed fräftig jufammen, tbue bie SKaflfe ofttbann 
in eine ©er&iette unb laffe fte i| @tunbe foebem ^ 
biefem 83ubbing geb&rt eine SBejnfaufe; fltgn Im ftü 
gber att$ ju ©bfl geben, ^ 

38o. 8lp(b einen anbern ©emmeUu&Mtta. 

SÄan nebme f&r 2 ®r* ©emmel, mity? fte na<& 
Sin 4t brftefe ft c f 10(1111 btnreic&enb geweift 
baf, wieber au«, unb, brbdfle fte gatfy fleim Bann 
rfibre man £ 9>funb Sßutter ju ©abne, tbue twn 7 
giern ba* @elbe, wie du* ba* ju ^c&aum gequirlte 
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ÖBeiße, nebj! 3u<fer, £immf, flerie^cncr <f itroiunr^atc, 
grofett Sfpftnfn, fein geflogenen SRanbefn, einigen £bf* 
feb «Wild;, etwa« ©alj unb feie aw$gebr&dfte hemmet 
fcinjn nnb arbeite ti fleißig burefc einanber Sie «Waffe 
barf »rt>cr jn bidf , noeb ju bfcnn fejnn erften 
gatt tbue man nod) ttwai SRifcb, tm lederen aber 
ein ttentg geflogenen >to>iebacf bui$iu Siefer SBubbing 
muß eine ©tunbe fo#en »nb n>irb naebbem tntf einer 
Äirfc^fauce na# 9tr> 93, angerichtet, 

38i* (Ettfiltfcber aRarr.jöubbin^ 
SS&etcbe f&r einen ©reffen ©emmel in SÄilcb, 
br&cf c fte ju feiner $tit »ieber an«, jcrfl&cffc fte, t&ue 
Hein gefcbnittene$ SÄarf, abgeriebene €ifronejjfd)aIe, 
Hein geflogene Sföanbefn — worunter einige bittere 
fr^n mfiflen — große Stojmen, aber niebt t>ief, etmaS 
©alj nnb 4 8<* n J e to*J u * t&bre afteS tt>ofil 31t* 
fhmmen, btnbe e3 in eine ©ertMetfe, lajfe es foetyen, 
Wb gieb bann ju biefem SSubbShg. eine SBeinfauce, 
383* S3«bbtng #0» gnoortftbtn, 
Xtoju nebme man rec&t große, f&ße SÄoorr&ben, 
ftyabe, n>af*e nnb jerreibe f¥e, attbamt r&bre $ <Pfunb 
85titter ju ©abne, tbue 6 ©botfer, nebf! bem ju 
6d;nee gepeitfebten SBeifkn, ferner guefer, abgeriebene- 
Sitronenfcbale, geflogene 3»anbeln, b«» füge, balb 
bittere, ffcr @rofd;en gerieben« Semmel, bie gerie* 
bene» SWoerruben nnb ein fcenig ©alj binj«, bear* 

bette bie'SKafie geb^ig^ * infce fr w cinc ©^' cttc ' 
inb faffe fle } ©tunbe foebem Die fKilcb'fauce na# 
9fe-85» tfl ju biefem SBnbWng am paflenbften«; 
' 383; SSubbing »Ott «ttbfen. 

8&a* uebme brei ©anbei» Srefef* A f&$tf fte 6 
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mit ©alj, breche fte au$, jer&acfe ba$ ©cbeerenfleifcfc, 
fo* wie bie @$W&nje, nicftt ganj fein, unb mac&e au$ 
ben ©cfcalen nac^ 9lr* i u eine gute Arebäfrutter* 
SBenn tiefe Äreb$butter erfiarrt i|f, fo nefcme man no$ 
^ 5)funb anbere SButter baju, unb rfibre fte mit eis« 
anber ^u ©abne* ©obann tjue 6 ©botter, fftr a 
@rof#en geriebene ©etumel, einige Sbjfel 9Kll#, — 
jeboefc ni$t me&r alt tiere, — etwas @al$, nebji betn 
ÄrcbSfleifcfc binju, unb r&b?e a0e# erfl wofcl unter ein« 
anber, efc* matt audj baS ju ©cbaum gequirlte SBeiße 
ber 6 ©er binjufc&iittek ga^re fort, bie «Waffe no# 
ein SBeilcfcen burcbjuarbeiten, binbc fte bann in eint 
©erfrlette unb lafie.fte eine ©tunbe feiern SRacfcc 
unterbeffen eine ©auce na# 9Jr. ioo* — lajfe aber 
bie Ärcbfe fort — unb richte felbige fiber ben SSubbing 
an* SBitt man au# ÄrcbSnafcn f&Ben, um etwa beti 
SBubbing bamit atiöjupu^en, fo werben* einige 2o$ 
Söuttcr, jwei ©er, etwas gefjaefte 9)eter|tlie, 2Butfa* 
tenblumen, ©alj' unb geriebene ©emmel, jn einem 
titelt ju fejien Steig ger&brt, bie an ben ©eiten etwas 
fc^rög gefcfcnittencn ÄrebSnafcn bamit gcffcflt, in jer* 
Iajfener SButter gebraten unb alSbatm — bie $bpfe in 
bie Sjbf)* — auf ben SSubbing gejlecfk 

384« SBubbing von öec&t. 
Cinen 3 9>funb fcfcweren $}tti)t fctmppe man unb 
fc^neibe ifcn in ©t&cfe, fod;e fcl&ige mit ©afy, jlwie* 
beln unb Lorbeerblättern ab, Jaffe fte ablaufen unb 
|erpfl&rfe fte aftbann, fpnbere aber bei blefcm ©efc^ift 
fogletcfc bie ©räten au«, SlWbann reifte. £ $funb33u& 
ter ju ©a&ne, r&bre 8 ©er, abgeriebene Zitronen* 
f#ale, 6 geriebene Sftil$brobe, ©afj i$ub bat «ei» 
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jepfl&cffc gleifch t>om jjecht baju* glnbet man, nach* 
bem man biefe* alte« ipo&r burchgearbeitet &af, Die 
SKaflc ein wenig ju bldbt, fo ftnb einige 25jfei©abne, 
ober ein noch baju gefchlagene* © hinreichen^ um ftc 
tiacbgcbenber §u magern Siefer SBubbing muß bei* ' 
ttabe jwei ©tunben fothen unb wirb aisbann mit einer 
©arbettenfauce nach 9*r* 57» angerichtet ©oü bie 
©auce noch fetner »erben/ fo neunte man noch <£&am* 
ptgnon«, grbblich gebaefte SRorcbeln, unb Meine, au« 
ber gebaeften jjecbtleber, (Eiern, ©emmel, SButfer unb 
©halotten gemalte unb befwberS abgefochfe Äl&ßcben 
fraau* 

384 *• 83«bbing bot* £et&t auf eine anbete %tt 
2 9)funb abgegrateten fein gebaeften jjeebt, | 9>funb 
IButter, 6 gier, f&r i g@r, SDtilcbbrob in § öuart 
SRild) eingeweicht, von einer ©frone bie ©cbale r etwas 
SRutfatennuß, 2 Kalotten unb 6 Sotb üKartt* Sie 
SJutter Wirb ju ©abne unb ber gifcb J ©tunbe mit* 
gerieben; aWbann t^ut man bie Zitrone, bie IBluih* 
tennuß unb bie getieften (Jbalotten binju, bie <£ier 
werben unter beflinbigem Sieiben jugegeben, nun thut 
matt ben WlcttU, ber in {(eine ©t&tfen gefebnittett 
wirb, unb ba* eingeweichte SKUchbrob hinju unb laßt 
ihn 2 ©tunben fochetn. 

I 385* JSubbing oon ©foeffiftb* 

X)rel $funb ©toefftfeh werben ganj nach 9to 364* 
torgerichtet» Dann (äffe man iftty bei einem gemäch- 
lichen geuer, nur ganj unmerflich Jochen, fa(l nur jie* 
ben» j?at er pt fchftumen aufgebort, fo i(l er gut, 
unb muß, naebbem er abgelaufen ijly entgrätet <mb 
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fleht ge|a<ft werten* €>obomi rubre man io ©er 
mit einem balben 9>fiinb > @ab»e geriebener Butter 
wct>t gut buwfc einanber, t&ue etttö« gebadfre Paletten, 
SDfuöfatennnftr 3«tfer «nb ©alj, ferner jwei geriebene 
SBilcbbrobe, nebjl bem ge&acf ten ©toefftfeb bi»»3 B > 
fcurebarbeite a^ee" fleißig/ binbe e$ in eine ©ertiefte 
«nb laffe e* eine ©tunbe foefren. $a biefem »«bbinä , 
giebt man am (icbjlen eine biete SButterfaue* natbSto» ; 
69,, ober «in ber Söeranberung willen, au# »P&l *» j 
ebaltffcn* ober ©a&nenfanee na# 9lr» 68, wb d». 

386, SRei#*»ttbb.ttt9 mit SteiöarW. 
£a$ gWfö »on einem ©djoef abgelösten Jtrrb* 
fen wirb fein gebaeft, *on ben ©djalen «nb §"9>f»»b 
SSntter, Ärebolmtrer bereitet, «nb $ 9>funb «eiJgrie« 
bt g«te» SRilefe 3« einem Reifen »rei gefönt J&ier<fc«f 
reibe man bie ÄrebUbntter »»©abne, t&ue »pn 8^0» 
feie ©otter «nb gfeiebfaß« ba« ju ©c&aum gepeitfebfc 
SBeife &inju; f«mer etwa8@alj, abgeriebene girrene«* 
fefeale, SDhrffafennufr ben aufgelegten ©rieß «nb Me 
«ein gepaetan Äwbfe, rtyre biefe SRafie anbaltenb; 
tb»e #e fobann in eine ©eroiette «nb laffe f»c gar ft* 
d)en. €ine Gitronenfauce, ju n>elci>er aber aB&fl»» 
f att ber S5röpe SB«« genommen werben muf , fo «* 
eine 0abn<nf«««e 82, fab ju biefem »»b» 

feing bU WW»W«t 

387« gtetfcb'öttbbtn«. • 
jjkrj» fann man gebratene« gleifcf» aller 2Irt 
nebmen, e* fei glogelmerf, ober fenfl anberer »röten, 
a>id> Dltnbfleifci), n>emt man n>iH, n»oju aber etwa* 
s.epr »raten gefrort* wie }u bem anber», SR»'» *fr 
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t9 »oft *en Änodben/ fbnbere tiUti WwHgc wnb ftynige 
SBefen bat>on ab, wnb 6acfe e« ganj fein, 3Ufbann 
yctbe man bie SSufter jw ©abne, ficblage na$ b<* 
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T&ljre beibed erft gut ^ttre^ -r- n>ön$c& ber Subbjng 
*e#t lodfer toirb — bann t^tte ©alj* geflogenen ipfef? 
fer unb abgeriebene ©fronenfcfcaJej aber ja feine ptote 
$eln, Wnju, benn bie stoiebefn geben btm #ubbing 
einen unbrigen,, wjigen ©efcfcmadf, vnb ferner ba« 
getiefte gfcifcft, ettsa* gerieten? pber eingeweihte ®ema 
unb einige «bffel $afae,, arbeite atte« berb $us 
fammen, unb lajfe biefem JBubbing weniger SÄaurrr jum 
Sluftueßen ttie btt* anberen, <£r tvirt> mit #eringfc 
(«W?^ M4»Wf*er ober fraunn ©auce getyeife^ 

388. Snbttttg 9Qn SKo&ttt 
©n &albefi 9>fnnb S&o&n «wrb,. tpenn e« mbgfi 
ifi, ben Slbenb jut>or,. fann biefe* aber ntc^t fepn, nur 
einige ©tunben wt Um Reiben eingenpek&t, unb be* 
barf ti *toc& mefcr 6ile A fo lajfe man fön bloß ein 
5Beifdj?n in foc&e&bem SÖaffer fielen ;mb reibe it?n fo* 
bann glei<$* 9ta# «oelc&er 3lrt man i&n aber audf> 
>e$anble, fo muß er ua$ bem Sßeicfcen bpcf> too# 
niedrere SÄale getoafaen, jule^t rein abgegoffen, unb 
bann in einer Sletbefatte, nebfl 18 flbgejogenen bitte« 
ren SRaftbefn , ganj fein gerieben toerbeiu Sei bem 
SReiben muß man e« fufr jur Siegel bienen laffen, ben 
Sftofcn Beinahe ganj troefen totxd) }u reiben unb bann 
erjt etma« 3Wil# ober 9tofem*affer fcinju ju gießen; auf 
biefeSlrt totörb er ntc^t allein beffer, fonbern baS ganje 
©ef^ifl toirb au* fe&r baburefr gefbrberf* hierauf 
rfc^re man $ tyfunfc »utfer $u ©a$ne, t$ue 8 ®er, 
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>3imm< unb von einer (Zitrone bie abgeriebene ®$alt 
jtfn|u, r&fcre bieg erfl »o&l mit einanber bur$ utifc 
tfcue ferner no$ 0 2ot^ gertebene« SÄilcbbrob unb n*$ 
unb . unter immeroaljrenbem 9t&&ren bie gattje 
Öuantitit SWobn bajm Stube bie ÜÄaffe, o&ne babet 
*>iel auf ba« SIufqueBen ju rennen, n>tc ben gleifcfr* 
Tübbing, in eine CJcnriette fcjl ein unb Iaffe fte fo* 
c&en, . S)ta#e na# 9lr* 84. «ine 2Ril#* ober nac& 
üftr* 82« eine ©aljnenfauce, richte einen JE&eil ba&on 
{iber ben S&ubbing an, unb gieb ben Stieß baju berunn 
Sa biefer SJubbing an ftc& fefjr welc&lid? ifl, fo lann 
man auc& eine frftftige ©auce, $♦ 93» eine 2Bein* ober 
Äirfdjfauce, baau ne&men* 

38g* S3itbbittg t>on ^irfe. 
©et biefem 95ubbing tolrb auf eine iebe ^erfort 
eine #anb t>oB Jjirfe, ein (Ji unb ein i Sotb Skttter, 
unb ttieberum auf bret ^erfonen ein fleineö SRil^brob 
gew&nef* l»iernad(> toirb e* nun Sebem leicht fepn, fu&, 
nac& 2lnja&l ber 9>erfonen, welche er ju Stifte &at f 
bie ganje Portion ju berechnen, tvelc&e er nehmen 
muß» Dießirfe brfibe man gut ab/ (äffe fte In SRildS) 
Dbttig aulquellen, unb bernaefc toieber falt toerbem 
Sltöbamt r&bre man SSutter na$ 9lr, 3» ju ©a&ne, 
t&ue bU ©er, unb na* ©utb&nfen 3ucfer, 3immt, 
abgerieben* ©tronenfcfyalc unb ©al| baju, ferner bie 
aufgequollene #trfe unb geriebene ©emmel, ntjb ar* 
bette eS gut |ufammen* £>b bie ganje oorgeförtebene 
Quantität Semmel n&t&ig i|J, muß eine« jebeit 2}eur* 
Teilung iberlaffen bleiben, ba nic&t alle J?irft gleich 
gut quillt unb bie ©etnmel nic&t eigentlich jur ®er* 
grbpetung fcer ^otttw, fonbern mifyt *«ju . be|?imm< 
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iff, bem ©anjetrStatbung ju gebem Diefer Söübbing 
tt>irt wleber, nac^ ber Stegel, in eine ©er&tette einge* 
bunben, eine Ätnnbe gefoebt unb bann mit einer SÄilcb* 
Samt nad) 9hv85* jur£afel gegeben* *$u allen S3ub* 
bingf mujj bre ©auce fo reicblidb feijn, baß man nid)t 
affein toelcbe baröber -anrieten , fonbern au# no# be* 
fonberS baju prSfenttren famn 

3go. »ubbtng bo» Kartoffeln. 

| Jjierju reibe man Äartoffeln, welche juoor abge* 
todft unb lieber {alt geworben ftnb, ru$re bie baju 
befümmte SSufter ju ©abne, nebme ferner einige gier, 
gudfer, abgeriebene *Wronenfcbale unb ©alj baju, 
rübre e* redbt tüchtig, unb fabre au$ noeb fo fort, 
na#bem fcb<m bie Äartojfcln unb etoa« geriebene 
©emmel baju gefornmeri fmb* Die SWaffe ju biefem 

| Subbing muß reebt bidf einger&brt, unb ja ba« S}in* 
jugießen aller glüfftgfeifen babei termieben werben, in* 
bem fonjl ber SBubbing niebt jufammen tjhlt Serfelbe 
jnuß ebenfafll eine ©tunbe foeben, vnb wirb atebamt 
mit einer 9ftifcb- ober ßbftfauce, ober au# Mop mit 
terlaffener Butter angerichtet 

3gr.950u#et0n**tt$letf<b mit einem Staub t>on3tettf. 

, &n f)ätt> ?>funb Steif reinige' matt nadb 9k..r*3v 
, Jocbe ibn aWbann in reiner guter SRllty, nebfl $u<Str 
unb etwaf ©alj red)t flelf, unb lafle tbn ftcb toieber 
abf&bfe«/ v barin r&bre man jtoei gier b*ju, jerqutrte 
eitt brittef , beflreicbe bamit ben Stanb einer jfnnernen 
Ccbfiflfe! unb fefce barauf einen anbern, brli glnger 
boben »anb t>on Steif, beflreicbe ibu rtenfaOf mit 
etioaf bon bem eingequirlten €1 unb bejlreue ib« mit 
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geriebener ©emmet. 3feg,t fc-cbe attyt Jcbe Wit%e 
Stt »on gifcben in SBafler unb ©alj ab, — ^at »a« 
falte |u fielen > fb tarnt matt audb biefe nehmen — 
jerujlucfe fu*c alle ©raten mit ©orgfalt M 
toflfe fte in einet Äafierolle mit Stabe ober etoal 
SSein itnb einem guten ©tu<* Butte» einigemal auf» 
fatben > unb na$bem mit geriebener ©emmel Uttb et* 
toa« SÄuöfatenMumen n6$ einige 2tugenb(icfe }te^en> 
fo ftnb fit gut itnb Annen in be* Startbfifijfei äuge* 
tieftet toerbem 3Dantt bcfr&ufk taah fte n*# toll 
Gitrorttnfaff, be^Mue ftt mit gertrteriW ©emihel tat 
laffe fit in eitler Xorfenpfanhe ober iti elneift ätif 1$ 
ge&rifctert öfert ftadftm Da ber SftelSrdnb nur gett* 
btautt fe^ti tmi0/ fo fefce ttrttt> nfchrt bit ^oupefort 
Im £)fen ge&atfen tbirb/ einen ©fein ober ritebrigeH 
©retflifl unter bte 6#ffel, bamit er bte meijfe #i|e 
»Ott oben empfingt, 

£92* Sjoupeion feon äö&nerft/ mit einem tttti* 
taub unb geriebenem 3>armefanfdfe; 
©er SteiSrdnb toirb gänj ha# ber oorigen 
ttter $ema#t r julefct aber nod) garij biet mit $4rät0 
fanf&fe betreuet unb mit Keinen ©t&tfdjen Stifter be* 
legt, £>ie güllung baju iff folgenbe: man neunte ge^ 
bratene $&$ner ober u>a* man fonjt bdn »raten 
t&t&ig $at, jerföneib* ifcn, unb (äffe i&n in einer Kaf^ 
ferotte mit ttmi »rü&e, 23utter unb «itronenfaft <# 
lochen/ iljue ättbann no$ geriebene Semmel unb & 
tronenfaft bäjn, iaffe fte bamit nodj einige Stogenlitfe 
jie&en, richte fte an, (freue fto$ etwa« gerieben* 
©emmel barfib er, fefce ben $oupeton in ben Öfen tw* 

(äffe l&n eine ©tnnbe barfetn 

- - * • 
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303. fcoapetön bött foilbem ®eflÄgtt mit einem 

Staut) »ort garce. 

Sßan ma#e ttad^ 9ir* i3* eine gawi, ft$* aber 
eftta3 mefcr ® emmel binju, bamit fte fefleif n>erbe f unb 
brefiürc a«f einer jlnnernen fcd&ßflel einen flfamb bason* 
hierauf nebme man gebratene gafanen, ^afe((;u(;ner^ 
9le^&^ner, ©c^ne^fen/ au$ «fcafenbraten, ober anbe* 
re* SBilbbrct, |erf*n^e e*, fe%e e« in einer Äafie* 
rode mit SButter, einem ©tafe 2Bcltt itnb Gttnmenfc&ate 
j "auf; &at e* einigemal aufgebt, fo tbue man hod; 
tttobt geriebene ©emmel binju , (äffe ,e6 bamit no# 
etwa« liefen unb richte e*,bann an, tttac&e jur 93er* 
5 ( jiejlmg ein Aren) bott gare barfiber, be|f reifte bieg 
mit Eigelb, befheite bat ©anje normal« mit gerieben 
üer 6emmel unb (äffe ti fo reftt fc&bit gelbbraun 
»erben* 

^ 

394« $*toptHji bdtt *tnetit fitttett grifAffe* «Iii 

einem 9tci*ranbe* 

STOän ma<f)e dne grifaffee »0n retfct betifdtttt, ir* 
ätm Singen, Öftfettmdul, ^aibermild)/ 
melgAurtten itnb jungen , Hebt gefc^nittettett QfamyU 
gnor$ imb Strßfjfeln , foof)t gertinlgttn iftib grbblicfj ge* 
badfteft ajforftefn, abgelösten unb abgebrochenen jtreb* 
fm unb ÄrebSbutten SRan fo#e bat gleife&tferf »ow 
hx mit gebbrigem 6atj re$t teetefc, puge ti gut ab, 
f$neibe el ftein, unb t&uc e* mit allem aorbenaiffiten, 
neb(t etoa* anberer 23utfer, unb red&t gute* 
83rß|e In eine Äajferelle unb laffe e« ftfd>en, gßen» 
e^ }iemlid) eingelöst iß, t§ut man noefc KeitW, nadj 
tflu 29, verfertigte unb in ffiafler *efonbetf gefoc&t« 
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&(6ßc$cn fjinju, rufjre fobamt bie ©auce mit einigen ^ 
in (Kbrajanefftg mit etoa« Sfleljl gequirlten ©ern ob, 
iitib richte ba3 grifaflee in einer, na* 9lr, 891./ mit 
einem SieiÄrattbe &efe|ten ©#üfiel an, nnb (äffe e£ 
na* Öorfc&rift in einem £)fen ober in einer Korten* 
Pfanne badfen. 2ttan fann *on £ $funb SJufter unb 
eben f* t>iel SWe^t einen astatterteig ma*en, tfa iit 
' fdtmiole Streifen f*nelben, »nb tyn »ie ein ©Itter 
über ba£ grifajfee legen, mld)t$ jttat ein bW#en 
mft&fam, aber baf&r au* befio f*bner ijt Da« @e* 
gitfer wirb mit ©gelb befiri*em 

395. ©effillte ßrebflttafen mit einer Srifaffee* 

©auce. 

9Äan ne&me £ ©*ocf Ärebfe, fo*e fte ab, nta* 
d^e au* bem ©*eerenfleif* einen Jarc na* 9lr* 39*/ 
»ie tu ben $Ibj3*en, f&tfe bie Äreblnafen bamit unb 
brate jte in jeriaflener Sutten 3H$bann bereite watt 
eine gute grifafieefauce na* 9lr*ioo,, t&ue bießreb* 
f*n>änjc nebjl ttxoai ÄrebSbutter mit baju, erbne bie 
Äreblnafen re*t niebll* in eine ©*&ffel, fo baj) bie 
©*alcn ade na* oben fommen, unb richte bie ©auce 
baraber an, Dieß Ifl ein fefyr faubereS @er$f, 

396. firtbfe mit Dille unb 2>Wc&. 
Sie ÄreBfe toerben in SHJaffer unb ©afj abgefo<&f> 
bann wie ju ben ©^oten ttu^gebroc^en, ba$ $ei|Jf* 
ber obere £&eil ber ©c&ale »on ©c&wanjen «nb 
ren abgefd&nltten / unb bie St&dfenftyale ganj abgejo« 
gen, bann in eine ©cbafiet gelegt «nb folgenbe ©an« 
barfiber angeridfrfer. SWan Iaflc Äfr mit einer 
f>ol| getyaefter Sitte,' nebft »iiiter nnb etwa« 3«*« 

„ r 
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g< ftfrig bur#fo*iit, quirle aisbann tinige gier; etlige 
£bffcl 5Äe&l tmb ettoa* SWuSfatenblumcn unb ©alj 
gut jufammen unb jiefce bie 9Rü$ bamit ab* 

■ 

397» SKacaroni. 

Sie SÄaearoni faufe mau von einem Staüener, 
(äffe fte in SBaffer unb ©alj toetc^ foctyen, rlcfcfe jte 
tecfct jierlicb auf einer ©cbfiffel an, f$mel)e fobanh 
etne jlemlt4> flarfe Portion Butter, gieße erf! Wt £&lffe 
baoon über bie SSJJacaroni, beßreue fte bann ganj bldf 
mit tyarmefanfafe, gieße bcrna# ben Sleft ber Söutter 
barüber unb lafle fte in einer Sortenpfanne ober tn 
einem Ofen gelbbraun werben* 



Neunter 2l'bfd&nitt* 

98oti ber 3n6eret(ttttg »ergebener £&le(Ifpeifetu 

39& ÜRe&lfpetfe oon @rie& 
SKan nebme ein 9>funb SReiSgrte«, fod&e ifcn in 
einem Quart 9Ri(# tedft btdf, bodb auc$ eben fo War 
batet, jebe« Älumpcfcen muß jerbrieft ober herauf 
getrau »erben, unb laffe i&n bann lieber falt »erben* 
9lad;bem rubre man 12 2otb föutter in einer Steibe* 
fatte ju 6a$ne, tfrue 12 2otb 3^er, oon einer €U 
trone bie abgeriebene ©etyale, 2 2otb fuße, eben fooiel 
bittere, torber abgejogene unb fein gefloßene SWanbeln, 
nebfi etwa! ©alj baju, unb fabre babei immer $u r&fc 
ten fort, fo au$ bei bem Jplnjutbun bon 12 ©bot« 
1 tm — . bie immer einl na# bem anbeten mit ber 
Stoffe berbunben werben — unb be$ angefochten Gme* 
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fei. 3(1 bie SRaffc auf tief« 2Crt gut burdfrgearbeltel, 
fo t&ut man ganj julefct nccfr ba* ju ©#aum geföla» 
jene Sitteiß btnju, r&fcrt jefct nur nocfc fe&r ttenig 
barin, tfrut fertige in eine jlarf mit Stifter au«ge|frU 
d&ene ^ nnb läßt ffe in einer £ortenpfanne, ober 
mäßig geseiltem Cfen gan| aümhWdf bqdfen* 23ei 
allen 9$e$Ifpeifen muß man e« £ d) tut SRegel gereU 
d&en laffen, bie SWaflfe flet« nur na$ einer ©eite ju 
rfcfcren, fottft geraden ffe fetten ganj gut 

399* SKe&lfpeife t>on »epfelm 
2Äan ne&me 16 ©tßdf große Slojlodfer Slepfel, 
fcfc&le fTe unb fc^neibe fte ganj fein, fobann bringe man ffe 
in eine ÄafleroKe, nebfl $ndtt unb einem ©lafe ©ein, 
auf ein f$&acM geuer, unb laflfe fte gut »erbecf t bjtm* 
pfem 9lunmebr bröfce man 4 Sot^ fuße unb 4 2ot& 
bittere SBanbeln unb flöße fte ganj fein, fc^neibe efc 
mi Zitronat in «eine SB&rfel, reibe bie ©$ale »ort 
einer Zitrone, r&fcre n&djjlbem 0 ©botter in einer 
SReibefatte gut *on einer ©elte, ti)ue t>orbenann*e 3iu 
grebienjien, ferner 6 geriebene SKtlcfcbrobe, bie gut 
au«gef&fjlten älepfel unb julefct ben CEhoeißftynee &iit* 
ju, t$ue alle« in etnegorm unb laflfe ti bei temperte 
ter £ige langfam bacfem 6* ijt gleit&faW tto$ |u 
(emerfen, baß man bie STOaffe ju einer SReftftwfe niÖ)t 
me$r *lel röhren muß, weiht erjl ba« #1 ©cfcnee ge* 
peftfd&te SBSeiße ber ©er frinju gefommen \% 

40p. Bepfelmeblfpeife auf anbere »tt. 

fWan neunte 18 »orlborfertyfd, fc&Meftr, föneibej 
fte in Sittel unb bann bie ÄernfcJufer $eraitS, laffe 
herauf $ 9>funb »utter Jerxen, tfjue bie Slepfel, 
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nihft io m $v(ttr ^»trin, unb tafle ff e barin meitö 
fcbniören, jebocb nW&< serfatten. SlWbann quirle 8 ©er 
i»ei 8ot& Surfer, etwa* @afj unb f&r Jn >ei gute* 
©rof<6en fein gejtoßenen unb burdjgejtebten 3n>ieba<f hi 
i tLuatt Wim, «eb|l <iner Söffe $ftrjt(b; n hb SRoi 
fenmafier, ree&t Aar, gieße ble J^&ffrc biefer SPtofle in 
"eine fett mit 53utter auSgeftricfcene gorm, tyut bann 
bie, 2(epfel, : einen biefet neben ben anbern, Gmein, unb 
bebedfe fte mit ber anbem jjalffe ber STOajfe. «Sei 
gleichmäßiger. #ifcc langfam gebadfen, wirb biefe aSebfe 
fpeifc fet;r fjfebn. 

... . 

400 a. gio* eilte Utt WltUfVtift mit Mtpftln. 

Wtan nimmt | 9>fiinb SButfer, läßt fte in einem 
Siegel jerge&en, t&ut io Sbffet Äraftmel)! ba$u, imb 
rfi&rt e« fö lange, bt« cd ffcfr ablbfet, 9ia#bem tt 
ein wenig abgelu^ie ijl, rüljre i Duart SRjfd) ttnb 
@al>ne jufammen, r&tyre eS bi« e« bunne wirb, nebji 
f 9>funb ^tiefer, »on io <?tent ba$ 2Beiße jü ©c&nee 
getragen unb eine abgeriebene @ifrone* Sie SIepfel 
werben nun auSge&b&it, bat>on einige mit geflogenen 
ffißen SDtanbeln, anbere mit (Jonfect gefönt, in bie 
gorm gelegt (fo Vxtl gjetTonen, fo siel SJepfel), ber 
£eig barftber gegoflfen unb gebadfen» 

4oi. ffl?e&rn>eife *on 8e»feltt ttnb Weigern Ädfe. 

Sin fj albe« ©c&ocf SßorSbojrfer Siegel werben auf 
einem Sfteibeeifen gerieben, bann £ sjjfunb SButter ju 
©afcne gerö&rf, jwei große weiße Ääfe, 4 2of^ fäße 
«nb effen fo t>iel bitter* SÄanbetn — aorljer abgefd^lt 
unb fein geffoßen — , bie abgeriebene ©c^ate einer <£i* 
frone, SJucfer, 3imm* wnb etwa« Coli fcinju getyan, 

* M 
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unb unabläfitg fo lange na<0 einer ©elte gerfc&rt, bil 
ati$ na$ ttnb natb ba* ©elbe von 8 ©ern, bie ge» 

meiß baju gefomnten ifi, ©obann tbue bie SOlaffe in 
eine $orm *nb loffe fte t| ©tuube bei geringer #|t 
Wen* Sftan boteftcfl aberwAbrenb. bei 83a<feu< be» 
jDffcn »iel ju bjfnen, bieß tann feine SKe&Ifpeife gut 
»ertragen/ unb fte gebet bernrö nt$r fo $0$ wfr 

402. «epfelfoeife. 
JÖon einer ret&t guten ©orte Stepfei neunte man 
na$ Selieben/ finale fte nnb fc&neibe fte in gatt} feine 
€#eib($eu, menge tiefe bernacb mit ttwai jfoefer an, 
ttnb Iaffe fte fo fteben, W fte gebraucht »erben. Jjler« 
auf febneibe man ein ©Wefebrob glei$faB* in Ser- 
ben nnb gieße fo »iel 9Rtl$ barauf , baß fte gerabe 
baoon gefattigt »erben. Dann reibe in einer Gatte 
i ^fttnb Butter *u ©a&ne, tbue 4 8ot& fein geflogene 
faße SSttanbeln, i$funb £u(fer> bie abgeriebene @a>aie 
einer Zitrone unb 8 ©botter unter tontenoa>enbem 
Sinbren baju, natbflbem bie eingewei^rVgewefenc Sem« 
mel, meiere mit ber Steibefeule ja reebt fein {erarbeitet 
werben muß/ unbmie ge»6bnlitö jule^t bat itt@a>nte 
gequirlte SBeiße ber ©er. 5ef$t tbue man autb W< 
Sepfel ju ber Stoffe, menge ffe obne uberpiiffarf 
Rubren baju, fc&ofte ba* ©anje in eine $orm, mW 
obne 3lu*nabme mit SSutfer beftrltben fe|?n muß/ » n * 
laffe e$ ganj gema#li<$ badFen. 

403. tWeblfoelfe oon »teuer @rie* mit Wf***- 
S»an rnbre £ ^firob SBiener ober eraeauer ©riee 
in etwa« fairer SPWcb ganj Hör, tbue i^n Jierauf «uit 

if 

■ - W 

1 
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et»at CSoTj einem Ubtn Quart rVxbenber SHcb, 
lafle ibn Darin ganj fleif autqueHen, unb nacbmalt auf 
einer ©cböffel »ieber erFalten, Snbeffen fibale man 
Keine, etwa« birtlicbe Slepfel, »eUbe beim.Äo<bäi niebt 
fo leicht jerfatten, flecke bie Äembaufer beraut, unb 
falle bie entftanbene #o6lung »ieber mir. einer gart* 
»on etlichen ©ern, et»at Butter unb ©alj, einigen 
feingeftoßenen bittern «TOanbeln, et»at abgeriebener 
©ttonenftbale unb geflogenem »MebacF aut, unb bam« 
pfc fte alfbann in SBein unb »JucFer meij! »ei*» 
Dann reibe man erfl J gjfunb Söutfer ju ©abne unb 
tbue bann, nacb unb naeb, unter befiaubfgem gta&ren, 
a<bt ©botter, na* ©efaCen ^ucTer, abgeriebene ©* 
tronenftbale, et»af ©ala, ben auegcFocbten ©riet, unb 
ganj sule^r aueb bat au ©cbaum gefcblagene ©weif 
bfnau, jlreiebe eine gorm reebt fett mit SBntfer auf, 
flue auf ben »oben berfel&rn et»at »on bem ©nge* 

, r&brfen, fe$e bann ton bem ^raparirfen barauf, falle 
»Ieber »on ber ©raffe baruber, orbne abermalt eine 
erlebt SlepfeJ unb fabre fo fort, bif «on beiben nitbtt 

, mebr »orbanben tfr. ©iefe SWeblfpeffe »irb, H majfo 
ger J&ifce gebatfen, feb> 

m 

* 

>' 4«4. Jcartoffetfoeife, ' 

SRan reibe £• ^funb Söufter }u ©abne, tfat «dbt 
©botter, $u<ttt, abgeriebene ©tronenfcbale, aueb et* 
»a« ©ala baau, unb reibe et gut nacb einer ©elte. 
Serher arbeite aua) noeb ein 9>funb abgefoebte unb ge# 

( riebene Kartoffeln, auf wcUben aber alle ©&cFcben ge» 
fua)t »erben muffen/ mit tiefer BRafle gut bure&, tbne 
bann tat au ©#»« gef4>lagene SÖtijfc bw ©er baau, 

1 * ... 
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fähttt ti in eine gorm, unb laffe et bei mäßiger 

jjiije baefen« , * 

404^ «ine antere»rt fiartoffelfpclfe. 

J&itrju Murrte matt \ $funb JButfer, % gjfunb 
•iudfer, 4 ?ott> bittere unb 4 2ot& füfle SBanbcIn, eine 
abgeriebene ©frone unb 2 #funb Kartoffeln, nebft 24 
©ern* Sie Statter toirb tote gcn)&bnli# ju ©afcne 
gerieben, aKe6 Uebrige na# unb na# baju gefdjftttct, 
bie Äartoffeln julefct, «nb ftnb fte gut burc$gerfit;rt, 
ben ©#nee fcinjugegeben* £)ie Äartoffeln »erben ba- 
ju gefönt, abgefeilt unb erfaltet auf einem SReibeeU 
fen gerieben* 60 — 80 «Wtmtten mup ble Cpeife 
baefen, 

w * 

4o5, 3Uitt|e»fj><ife. 
Sluf 6 $erfonen rechne man 3 ^Hnjen, unb nefc 
mc ju folgen 3 ©er, 3 Sbffel SRetf, na# fBeliebm 
iJutfer unb et»«* eaij, quirle attel blefe« in etwa* 
f alter S9Wd& ganj flar, lofle allbann jü einer jeben 
9>Iin$e in einer Pfanne ettta« Stifter jeraeben, batfe 
tfe barln ab, unb t&ue fte bann auf ein re#t fauberrf 
SthQtnitett, ©inb fte abgel&blt, fo beftreiebe man tfe 
mitgobanni«* ober J&imbeergeKe, lege Älrfc&freifcb &iw 
ein ober »a« man fonfl an Äonfttftren will unb mag, 
rotte fte *ufammen, fcfrneibe fte in unaef&br breifinger« 
breite ©tadTen, lege '.tiefe. In eine gut auogefömierte 
Jorm, unb neine et&cftfren »utter no$ immer ba» 
}»if$en, fobatm mae&e eine Äfoire ton ? Guart Wty, 
7 eibottern, Surfer , 3taratt, abgeriebener ©frone«» 
f#«fe, 6af| «nb beuuau ®4uce getieften 2Bei0c« 
b* «er, gieße jofefc über bie $«>|en, ftiebe fte,«w 
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genblidflidb bamir in benßfen unb lafie fte ganj längs 
fam baden. SBcnn fte f» re#t appetitlich gelbbraun 
fwb, fo beflreue ftc mit 3»«f er «abnimmt, unb ftbjcfe 
<te |ur Safel, 

-4°& SWefrlfreife «Ott fattrer ©abtte. 
Cin ßuart faure ©a&ne ttirb erfl ganj Hein, 
unb bann 8 ©botter, 4 Sbffel SRe&l, ^ucTer, jjimmt, 
abgeriebene ©tronenfd&ale ttnb etoa« ©alj &ajn ge* 
quirlt, entließ auc^ baS 3« ©$nee gefc&lägene <?itt>ei|5 
fclnaugeru&rt, bann in eine gorm get&an, itnb eine gute 
©tunbe gebaefetn SSBeun man bie rec&t reine,, blcfe 
faure ©abne nimmt, fo fann man borauf rechnen ^ 
fcaf biefe »Ifpeife belifat toirb, 

407. SKe&lOeif« »Ott Sief* 
€5n Falbel $funb na# 9tr* 23* gereinigten Steift 
f*$e man nebfl etwa« ©alj in f Quart SBit# ju 
einem Reifen SKufJ, «nb lafle i$n bann »lebet *er# 
fß&ren* Unterbeffen r&^re man § 9>fnnb »utter ju 
©a&ne, t^ue 8 Gibotter, | #funt> 3ucfer, etliche fein 
geflogene bittere Steubeln, abgeriebene €itronenfcf>ale, 
3udfer, 3immt unb no$ einige Äbm^en ©aJj baju, 
reibe alleft btefeS, mit ber Sutter jufammen, rec^t gut 
na$ einer ©eite, »nb fafjrc bamit fort, hii au$ ber 
Steig itnb ba6 ju ©c(?nee getragene CEtoeiß in bie 
SOTafle aufgenommen ftnb, Dann jfreid;e eine gorw 
jutt SButter au«, fcfc&tte ba* Eingerührte hinein itnb 
lajfe ti n\d)t übereilt baefen« 

408. ü»eölft»e*f« »»tt Sfleitf mit 
SRan fotbe »en "| SSRefce redbt großer 3lepfel nebjt 
OBei«, $wXtt, ©ärwienWale itnb «Prinzen «In uty 
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ffeife« 9J?uf , fobann prSparire man eine fteiftitaffe wie 
ju ber vorigen SSebIfpeife, nac& 9fr* 407*, t^tte etwa« 
bafcon auf ben 83oben ber flatf mit SButter attigeflti* 
ebenen gorm, bringe barauf eine tage Slepfeltmtß, unb 
bann wieber 9teii, unb roecfcfele fo mit beiben ab, bii 
aBei in ber gorm mir beliebe man ft<b fo eittjtt* 
rl$tm, baß ber Steli fcen S3efd&lu0 mac&t* Sann 
fd&iebe, man ei in ben Öfen, unb befreite e« mit ^ttfc 
fer unb ^irnmt, wenn tt ju Stifte gegeben wirb. 



' 403*. ©ebratener 3tef& 
1 9>funb gut gebrftfater 9tei* wirb mit s ßuart 
ajJtlcb redbt bief aufgequollen; wenn er balb gut iff, 
t&ue man | $)funb ©utfer ttttb 2 gute S&ffel t>ott 3tif* 
fer baju; wenn er falt ifl, rftfrrt man 4 ganje ©er, 
unb £ ?>funb f6ße SÄanbeln nebfl einigen btttent tmb 
eine abgeriebene Zitrone baju, maefct alibann längliche 
©c&nlttc&en baran, beflreic&t fte mit bem ©elben ttttb 
2Beif en »om <£i, beflreut fte mit fein geriebener Sern* 
mel, bratet fte in Söutter braun, legt fte auf Ufa 
papier «nb beftreuet fte mit ^ttdfer ttnb gimmt 3»an 
fann au* eine Äirfty« ober SBeinfauce baju geben« 

• « ■ 

409. Ifpeif« von S<&fenntarf. 
Tlan fibneibe eine gute Portion reefct frifebe« 
Dc&fenmarf in Heine ©tuefeben, neunte Gittere HJlatcv 
Tönen, jerBrec&e fte, rette bie ©cfcale t>on einer ©frone 
unb menge «He« biefef nebfl thsag ©atj aufammen, 
fobann batfe na* 9lr. 4<rf. 3 Bi* 4 9>finjen, rotte fte 
auf, febneibe eine jebe jwei* au* »ob( breimal bura), 
lege bie etäcfen in eine $orm unb flreue immer »on 
obiger SRtfc&ung b*)*if4en. SMcötfbem «ebme man 
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Ritytrob., weldje* einige 3eit In SRtttb getoefd&t bat, 
briwfe e« mit einer Äette ganj Hein, tytse ^udfer, ba« 
©elbe, fo wie ba* su ©<&aum gefölagene SBeiß? *on 
8 ©ern baju, rftfcre aKe* gut jufammen, ttnb ^affe 
barauf, baß e« eine ftöfjtge SOTafle werbe, befftaft 
gieße man nod> etwa* 9JiU# Ijinjti, tt>enn oielleid>i 
etwa« ju »iet ©emtnel baju gef emmen fe#n fftBte, unb 
fjat man etwa SWangel an Semmel ge&abt, (0 fucbe 
man ft# mit einigen Affeln Äartoffelmebl ju freifen. 
Sftan gieße bann biefe« £ufammenger(ibrte fiber bie 
9>linjen nnb laffe eß Iaijgfam bacfem . Statt ber $lins 
jen fann man au* gerbftefen gwlebadf ober SKilcfc 
brob nehmen, belbe« muß aber frif# fepm 

410. SKeblfpeife *on ©emmef. 

STOan reibe a#t Keine SBitt&brobe, nnb fod&e ber* 
nac& blefe« ©eriebene, nebft etwa« ®atj, in | Quart 
9Rtl# &tt einem flteifen SBrei , ben man wleber erFalten 
laßt, fobann reibe 10 «otb »utter |u ®al)ne, tbue 
ad)t ©botter, abgeriebene ©tronenfc$ale, nac$ JBelie* 
ben *Jucfer, unb wenn man ©cfdjmadf baran fnben 
foHte, eine J&anb *ott großer unb fleiner Stojtnen, 
ncbft ein wenig @at|, ferner immer Ibffehoeife bie au«* 
gequollene ©emmel binju, unb rfibte e« babei nad) 
SOorfc&rift immer ttaäf einer eeite. 5(1 jute^t au* 
ba* jn ©cbnee gequirlte SBeiße ber ©er binju gefönt* 
men, fo bringe man bie SKaffe in eine gorm unb laffe 
fit eine ©tunbe bei geb&mpfter Jjlfce Jbatfen. 

4". ffitro«ett«3RebHV*if* 
STOan fcbmelje J 9>funb «Butter, flire f?e ab, unb 
rfebre fte, wenn f?e wieber erflarrt ifl, tp ©afae, ba» 
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ju fljuc altbann 16 ©botfer, »on 4 Zitronen ble ab* 
geriebene ©cfcali, | 9>funb 3ucfer, neb|t ein wenig 
©all, tinb reibe eS, bcoor ba$ ju ©djnee gefc&lagcne 
©weiß linju fommt, tiu&tig bamit ttir#* 3|l bk 
SKafie nun fo n>eit^ baß man fie eben in bie gorm 
fcty&tten, nnb biefe in ben Öfen ftyleben tolß, fo mlfcfce 
snan no# ben aufgepreßten ©aft ber 4 Zitronen tynju* 

4ra. aneblfpelfe Don (grbfen. 

€ine Siertelmefce (Jrbfen ftirb au$gcfud&t, getta* 
fdjen, unb btcf, n>ie ju einem ©cmfife, gefod&t, bann 
rein abgegofien, erjl mit ber Äette jerbrfidft, ttnb nadfc 
matt burefr einen JDurcfrfc&lag gerleben, babei aber ja 
nld)t terbumtt, m\l fte fonfl erft lieber müßten ein* 
gefönt »erben* jjernacfc reibe man f 9)fitnb SButter 
|u ©a&ne, neunte i2©botter, na$ ©utbefmben $vh 
fer, ©al|, abgeriebene ©tronenfc&ale, ben ©aft einer 
Zitrone unb | $fanb ber burdbgefc&lagenen ßtbfen ba* 
ju, reibe alle* biefcä gut |itfammen, unb jwar immer 
nad; einer ©eite, rfc&regan| |ule|t erjl ba3 }u ©ebnet 
gef^lagene SBeiße ber ©er binju, ftreUfce eine gorm 
Hart mit SJutter auf , t&ue bie Straffe hinein unb lafle 
fte ntc^t fibereilt badfeiu 

4*3. fflteblfpeife toon SPUnbelm 
gftr einen guten ©rofd&en SÄilc&brob tt)irb gcrie* 
ben unb mit bem gefcbrigen ©al| in \ Quart ÜXHefc i« 
einem fWfen Sörei tyloty; bann brft&e man § $funb 
Sttanbeln, $alb f&ße, $alb bittere, jie&e fe ab, linb 
flöße fte ganj fein, naefcbem reibe man 10 £ot^ 83«f* 
*er |u ©a^ne, t&ue 8 ©botter unb bie geflogenen 
SKanbefat &inju, rft&re (ol#e$ erfi re$t fleißig, e$e ber 
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Surfer, bie abaeriebenc Gtifronenfdbale unb ba« acfcdbfe 
SRUc^brob baju fommen, unb and) na^er no# bi« 
ba« |u ©c&aum gepeitfdjte ©iweiß baju getrau n>irb> 
banst fc^fitte man bie SÄaffe in bie baju borbereitete 
gönn, unb (äffe jte bei mäßiger Jpi^e langfam bacfen* 

" , 4*4. SDleblfpetfe *on Slnbelm 

2)aju ma#e man bie SJlubeln nadj> 9tr, g* unb 
re#ne babel auf jwei 9>erfonen brei (Her, tbue bie 
Rubeln in fo^enbe« SBaffer, unb hffe fte barin, ba* 
mit jte nic^t )U Wei# werben, nur einmal fiberwellen; 
gieße fte bann ab unb werfe fte wieberum In falte« 
SEajfer, beim fte muffen fdmell abfüllen, well fte 
fonfl jufammenf leben, unb laffe fte normal« troefen 
ablaufen, wenn aud? biefe« babon abgesoffen ift Sil«* 
bann reibe J $ftinb »utter ju ©abnr, rftfot 8 ©bot* 
ter, JtocTer, geriebene Gltronenftyale unb ©afj, ferner 
bie Rubeln fo baju, baß fte weber fifimprig no$ mu> 
fig werben, unb wenn ba« jue^aum gepeitftyfe <£\* 
»eiß fcinjugefommen ifl, fo tfcue e* in eine gorm, 
freue eine {forte Portion 9)armefanlife barauf unb 
laffe et langfam badfen* <5« erforbert eine gute 
<£tuube um au«jubadfem 

415. DTeblfpeife bott SRebl unb Stofinen* 

»oH babon jurfirfbefralteti &at/ mit \ $funb SButter 
eben fo vielem ^uefer unb etwa« ganjem $\mmt jum 
geuer gebraut, alSbarot nebme man biefelbe Üuantk 
tht Stofenwaffer, al« man ÜRil# jur&cfbebalten bat, »er* 
mifc&e beibe* itr einem Stopf, quirle § $funb ÄrafU 
*ber Äartoffelme&l, nebfi etwa« ©al$ barin ganj flar, 

* ■ 
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gieße ti ju ber anbem SKifdfr, »enn fte gerabe Im jto* 
4>en i#, »Hb laffe eö unter jtetem Staren |tt einem 
Reifen äRuß werben, ba« jum fernem ©ebrauefc aber 
erjt lieber erf alten muß; unterbeffen rft$rc matt £ 9>f«nb 
SButter ju ©afae, reibe fte mit 0 ©bottertt, etoa* / 
©alj unb ber abgeriebenen ©cfcale einer Zitrone gut 
bur#, tffut ffttnad) »o&l getpafc&ene große ttnb Keine 
Stojtnen, ferner, aber immer Ibffelweife, ba« SÄe^lmuß, 
ttnb |u alleriegt bat au ©cfcnee gefdfrlagene ©»eiß 
mit baju; ifl alle* gut burefcgearbeitet, fo bringe man 
e£ in bie gut au«gefc$mierte gorm, unb laffe e« an* 
bertyatb ©tunbe* in einem perfcfclagenen £>fett badfem 

■ * 

416. UReblfpetfe t>ött Pflaumen, 

SWan nefcme 2 ©d&ocf aufgefüllter Pflaumen, 
lege fte in f ocfcenbe« SBaffer, bamit ft# bie £aut gut 
abmalen laffe, fc&nelbe fte bernaefc von einaaber unb 
irtbme bie ©teine fcerauf* Sann frfee man 1 Quart 
Wlild) auf ba* geuer, tfcue J $funb Kein gebrochener 
bitterer SKacaronen hinein, quirle 12 ©botter, nebjl 
42ot$ feinem Stte&l ttnb et»al ©alj in einem Zopfe 
ganj Har, unb gieße biefe* unter beflinbigem SRCt^rett 
in bie anbere ÜJW#. ©obalb folc&e fod&t, läßt matt 
ti nod) einmal bamit aufzeigen, unb fc&fttfet e* bann 
fc^neU in ein ^orjeOangefcftirr, bamit e* ni$t gerinnt» 
3fl nad^maW biefe ©ermity erfaltet, fo rft&re man 
bie Pflaumen, | $funb ^urfer unb bat ju ©c&ncc 
gequirlte Sßetße ber 12 ©er mit baju, t&ue baö @anje 
in eine gorm unb laffe e* eine ©tunbe badf etu ©* 
f?*erc* Äemtjeic&en, baß ti gut ifl, &at man, »enn 
f* oberhalb aufborjief. 
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4*7* BttHfretf* *o* Jtitfe&em 
flfait nebme au« f fWefce äirföen bie ©feine au«, 
<bue £ 9>funb -JutTer in eine ÄafierotJe, fcbfctte einige 
Äbffcl SBaffer barauf, auf baß et beflo leichter ffymlje, ] 
twb bat man ei reefct rein gefebäumt, fo t^ue man 
bie Äirfcben iinjit itnb laffe fte ganj lutj eWoc^em 
SHftamt fefce man £ Üuart ©abne, nti|i 8 W* io 
geffoßenen bitteren ©Janbein jum geuer, quirle bat 
(Selbe *on io (Siern mit 4 S&ffeln äraft* ober Äar» 
toffelmebl unb etwa* ©alj vooty bureb elnafiber, giefe 
tt Unter unau«gefefcfem 8tftbren ju ber fod&enben 
©abne, laffe e« noeb einigemal aufhellen, unb fcb&tte 
es bann in eine faubere ©cb&fiel# auf baß e* (alt 
»erbe* Sß.nn bjef} erfolgt Iß, fo rftbre man ba* ju 
©abne gefcblagene SlmeijJ, nebjl ben Äirfcben ^inju 
Unb laffe ei in einer aut auSacflr leben eu Rorm eine 
©hntbe aemacblicb baefen* 

4(8. BRe&lfpetfe bon Etb&eeren. 

12 ©botter, \ $funb >3ucfer, 4 2otb SD7e^I unb 
ctoai ©alj werben in £ fiuart 9Ril$, ober noefc bef* 
fer in eben fo tief ©abne, bie aber niefct fiber einen 
Sag alt fepn barf, reebt tkd)t\$ gequirlt, bann baS }tt 
©#nee gefcblagene ©weiß, nebfl einer guten Portion 
rein getoafebener unb troefen abgelaufener Crbbeeren, 
fcaju ger&fcrt, eine gorm mit S3utter aufgetrieben, 
ubtge* fcineingetban, foglcicb in ben Ofen gehoben, 
tta$ einer ©turtbe toleber ^aufgenommen unb mit 
guefer bejlreuet 

4(9* SKe&lfpetfe »#« *t*teetett. 
SSLan fefee 1 Quart Sflilcb, nebff 4 Q)fimb 3ticfer 
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*ttb abgeriebener €itrohcnf#ale |um geucr, fälaje 
ia@iboffer mit 3 2ott> Äraft* ober Äartoffelmefll twb 
ritt** ©al* r e#f f far, unb gieße fte unter beflinbigem 
JR&^ren ju ber f o^enben Sflity. 3fft biefe erfattet f 
fo r&forc matt ba* ju ©c&aum gefc&lagene ffieiße ber 
(Eier wo&l bamlt bur#, t&ue ättc^ eine beliebige tyws 
tion »*r$er gewafc&ener, unb Wieberum troefett abge* 
laufener ^tmbeeren baju, unb laffe e* attbann bei 
temperirter $}\%t eine ©tunbc bacTem 

4*0. ütte&lfpeffe t)on »prff ofeit. 
, SRan gieße auf | tyfnnb 0iei*me&l etwa* falte« 
SSBaffer, rfc&re ba* ÜÄe&l bamit um, unb laffe e* bau» 
ftc& wieber fe$en, bamit baß Stofier abgegöffen werben 
f&nne, o$ne baß etwa« wn btmWlcf^t ba&et serforen 
getye, bann rfi&re man tiefe« 3Äe^l in einem Ö»art 
föc&enbcr 9Mil# nebjt etwa* ©alj, ju einem tiefen 
58rei, ber barauf er(l wlcber *erf$tagen muß, e^e man 
i&n ge&raucfccn fanm — 3n#piftyen fc&M* 
a SKanbeln f^&ner großer Slprifofen, ftynetbe fte in 
93ierfel, fd)tage bie ©feine auf, jte&e ton ben Äernen 
ba* feine braune j?auf#en, unb $acfe fte ganj fein, 
reibe hierauf £ $funb »uiter ju ©a&ne, t&ue nac& 
unb nad> 12 ©botter, £ tyfunb jSucfer, t>on einer 
Zitrone bie abgeriebene ©cf;afe, bie ge&actfen Äerne, 
au$ etwa* ©afy, unb bann ben SÄefclbrei fcinju, r&$re 
alle* gut wn einer ©eite, ferner fommen ganj jule^f 
au# ba* ju ©#aum gefd&lagene ©weiß unb biege» 
fehlten Slprifofen ba&u, welche aber, wo mbglicfy wxt 
burd) ©c&wenfung mit ber Stoffe in ©erbinbung *<* 
bracht werben m&jferi, bie nat&bem in eine gorm gc* 
t&an, unb bei gelmber #i§e i| ©tunbe gebaefen to\rb> 
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4«. SReblfpeife l^nti iiitdemadltctt SnIIndffem 
2)ie Zubereitung tiefer gjfe&lfpeife iß ganj gleich 
mit ber MnÄirfd&en na# SRr* 417^ nur baß mannet 

fiatt ber ftirfeben clnaemadbft Siblin uffe nimmt bitte 
arbbltcfa fiaef t unb bann mit ber £D?a(Te bermiftbL 

4*2. 2Btener 9Ke&lfpelfe *on Sfyfelfine*. 

SRan quirle i ^funb Äartoffelnte^l in etwa« Wte 
3MiI#, gieße biefe* in ein Quart foetyenber 3Ril#, unb 
laffe e£ bei ftetent 3iufiren %u einem fteifm 25rei wer* 
bem 3l(«bann reibe man § ?)funb 23utter )u ©a|ne> 
t&ue 12 Cibotter, ua# ©utb&nfen ^udfer, t>on 4 Slpfefa 
finen uttb einer ©frone bie abgeriebene ©cfrale, uebfl 
etwa« ©afj, ferner baS au6gel&l;lte 2Äe&lmuß unb jwar 
unter beflänbigem 9Ui$ren, nur immer t&eilweife, unb 
gan| julefct ba$ ju ©#aum gefcfylagene ©weiß unb 
ben €aft ber Slpfelftnen unb ber Zitrone fcinju, bringe 
biefe SRafle in eine gut auSgefctymierte gorm unb laffc 
fte bei geb&mpfter £ifce aUm&ljlid) badfem 

423. SJU&lfpeife *on SucbwetiengrÄfre. 
STOan bringe 1 Guart jum geuer, lafle fte 
*o#enb werben, unb ru&re qlSbann \ 9>funb in etwa« 
Jalter SÄilc& Aar gequirlte SBuctyweijengr&fce baju, unb 
. lafle felbige ju einem biefen 83rei aufquellen, ter aber 
tx>of)l in 2J#t genommen werben muß, baß er nW)t 
anbrenne« hierauf reibe man § 9>fnnb SSutfer ju 
©a$ne, t&ue £ ?)fttnb Judfer, \ 9>funb fein geflogener 
SRanbeln, t>on einer Zitrone b(e abgeriebene ©etyale, 
©ali unb ben aufgefüllten ©rfifcbrel baju, reibe alle* 
gut burdfr, ruljre fobann no# ba« su e#nee gep*itf4>ifc 
©weiß $inju, fö&tte bie 2Raffe in eine gorm, unb 
lafle 'ffe eine ©tunbe baefetu 



Digitized by 



■ 

Mttlfctlf« »Ott $i*fe. 
iO £ot{> J?irfe »erben abgebrä&t, gewaföen, twb 
in einem Quart SRilcb, nebfi etwa« ©al|, »Mi* attfc 

dcouollen« bann in eine ©d)ufie[< aetban unb triebet 
auSatfublf. Ölaebjbem | ?>funb Söwtter |u ©abnt 
gcrabrt unb fem» nt$ mit 10 ©bottem, | $funb 
£u<fer, abgeriebener (ütfronenftfoale, unb wenn ti nb« 
tbia ifi etwa* ©ato, reefot anbalrenb nad> einer ©elfe 
gerieben, babei bie j?irfe immer Ibffelweife ^Injuge* 
tfym, unb julefct au$ ba6 ju ©cbaom gequirlte <?U 
n>eiß nocto baut aemifebt* Die Sföe&lfoeife muß eine 
©tunbe baefen, unb wirb, wenn fte au6 bem Ofen 
flejpgen, mit jtoefer nnb jjimmt befirenei; 

L ■ 

4a5, JWefrifpeife fco» ftttlftn. 

Äo#c anbertbalb ©#odf Ärebfe in SBafler ttnb 
©alj ab, briefc fte au«, ftyneibe bie ©cbfeänje ein« 
mal bur$, unb ma#e *on ben ©egalen unb £ $funb 
»utter, na# 9tr* i r* <Rreb«butter, ft&nelbe fobann ffir 
jn>ei ©rofc&e» STOild^brob ganj Hein, unb gieße fotrtcl 
9Mcb barauf, baß e« ft# gebbrig barin erweisen fann, 
r&bre nadj>maW bie ttleberum erfiarrfe ÄreMbutter p 
©afcne unb baju io ©botter, ^udfer, ©alj, SÄufc 
fatenblumen, abgeriebene €ttronenf#ale, fo feie au$ 
bat elngettftd&te SRilc&brob* 3fi alle« gut buwfcge* 
rieben/ (o t&ue and; ba* ju ©c&nee getragene (EU 
tteifj unb f&mmtli$e* Arebffleif4 bin*«/ t&^re el 
bamit no# ein ttenig, bringe e* in bie gorm, unb 
lafle ti eine ©fonbe baefen« 

4aß. flBe&lfteife bott ©oflp. 
3Wan reinige naeft 9lr» 24, 5 $funb ©ago unb 
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laffe Ib« tri SO?IId), ticbft etwa« ©atj, rcd^t gut du 
foebenv ff» baß er orbenflid) «dttertdrtfa toirb, bann 
ttibe matt ^ 9>futi& SButter ju ©afrnc, tte&mrwtö ro» 
(?iem ba$ ©elbe, | $funb ^ucfer, abgeriebene Cifro* 
tienfebate * etroaG ©afx* unb für einen aufen ©rofefiert 
•tolebacf Sa'ju, n'ifjre bieß alle« gut ti ad) einer ©eite 
Mb fanre bamitfo Jange fort, biß äud? ber ©ago unb 
baf )u ©cfcaum grpeiffebte ©tfeig mit ber SHäff« t>er» 
einigt ftnb, bi< pleraüfHn. eine gorm gebracht werben » 
unb bei magigef #ige eine ©tu übe baefett muß«. 

. .^ierjü nimmt wart, gern fölten Srafen, bon ibet* 
cf)er 2Irt ef fe»/ fd)neibct alte ©ebnen f;erau6 unb fad't 
fön ganj fein, atöbdnn nimmt man tiad) Öufbunfcn 
• SSufter, reibt fte ju ©afjne, tf>ur, eben fo nd(& #111* 
, füör, gib ottcr, abgeriebene Gitronenfe&ale, in 
eingeweiht gewefene ©emmel, ncbfl etwa« ©alj tnnju, 
reibt biefcö erfr, unb nad)bem auefe ba« getiefte gleifcö 
wd) t(d)t gut biimif burd?, fcty&gt bann ba« SBeipc 
s b<r ^ler ju ©cfcaum unb rubrt aud) tiefen bdjU/ 
fe&miert eine $ortö tety flarf ttiit SButfer au«, jlreuet 
•über biefc SSutter nod) geriebene ©emmti , tbut bann 
bie gtrif*farce binciit unb laßt e* ganj atlmabu'd) bat* 
Um. ©dtt dngefiefrtet werben/ "fo legt man eine ©ebufs 
fei auf bie gorm, ftiirjt felbige utn Unb Jie&t' fte bann 
tön ber gebdcfehen garte ab* djierjtf Wirb ©«betten*/ 
t)oaanbifd?c, ber «ßeranberuu'g wegen/ aud; wofjl <2<w 
bunfduc* gegebe«. . , . .. , 

'..:.* 4*8. ©efüllte SIepfet. 
- £ierjti nimmt ma« am liebfien grof e ÖWrtorfer« 
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-Äpfel/ *&w w* <««< r w**" 3* <<B *H M * M «f en 4,1 
Grift gleid) fwb, fd?4lt fdbige ab, unb bofcrt mit 
rtintw f*$en ÜBeffer fammtlicbe Äernb&ttfet berau«, 
fo .baßbft *k»fel eine ganj runbe .fcoblung erbatten, 
.fallt fokbe aber fogleid) wieber au*, mit einer garte 
»on ju 6abne «erübrig »»«««V <«M>cn ©erw, etwa* 
Abgeriebener ©tronenfdjale unb ©alj, einigen aeflofle* 
*«en ffltanbdn, unb fo »iel geriebener 6emmel, bafrble 
garee niefot }u fleif bat>on »erbe, unb freier ba* güfo 
fei oben unb unten mit eine* «Ktffe? glatt* SOIbann 
macbe einen feinen »lattertrig, mangele folgen redjt 
iftnn au* unb fd)neibe i&n in »leredlge ©t&tfen, »on 
ler Örbfe, baß fte einenSIpfel ganj unb gar bebeden 
Ibnnen, ti&ue bann in ein jebe* biefer ©taefe einen 
gjpfel, feblage bte »ler (ftfen über" felbigen jufammen, 
trade jle feft an ', bejtreie&e biefe Seid^utte mit bem 
©elben »öm ©, tbue fte in eine mit SButter jiarF aufc 
geftfcntferte gorm, unb lafe fte reebt febbn gelbbraun 
taefen. Unterbtffen ntadbe »on red)t fleifem Rapier 
fo »id Äapeben, al« Slepfet ftnb, fülle felbige mit ge» 
fdjlageher ©a&ne, befireue biefe mit buntem «Juefer w4 ' 
«rrangir'e bann eine redjt gefebmadootte ©db&fTel »« 
tiefen Steffeln unb ©abnenfäfle&rn. JBirb e« red)t 
llerlld) georbnet, fo finbet biefe« ©erlebt gemlß fe&eß 
bem Sleußern nad) ungetbellten Beifall. 

439. ÄreMflru.el». 
3Ban föd>e ein ©d>ocf Ärebfc in fflaffer unb 
«al|, breebe fte aul, ftbnelbe ble eebwanje, nebfl bent 
e^eerenpeifd; ganj «ein, unb maä)e »ort ben 6*«' 
len nad> 9lr, tu ÄrebÄbntterv gieße aber babei M 
be* »aftr«, SMd; ttrf M* at^twen ©*$*!««, P» 



(äffe fti bamif tttyn, ntftme allbann bie ÄreWbutfer 
von ber fKilcb ab, ßreidbe biefe burcb ein «fcaarfieb* 
unb bringe fie neb(l bem Äreblfleif#, ttoal geftoßeneit 
SftuffafenMumen, Sucfer, ßal* unb einer .franb Doli 
geriebener ©cmmel jum geucr, rubre, naebbetn e« noa> 
etwa« gefod)t fort, einige ©botter unb etwa« Wlcty 
barau, laffe ei aucl> hiermit nod; einigemal auf (tofen, 
unb fc&urfe e3 bann jum »eiteren ©ebraud; auf eine 
@#flel. 9tonmt&ro mat&e man »on \ 9>funb s»** 1 / 
»krtbffrfn gefcfcmoljener Hutten **«^en Gitrn, etwa* 
<£alj unb 3»«*?/ euter mictelmaptgen SCaffe »oll 2Md? 
unb 3 Sbffejn »oO reefct guter #efen, einen Sarmttig, 
mangle ifrn ganj fein au«, f^nelbe ü)n in große »ier* 
eefige ©tiwfen, beftreidje ben 8ianb berfelbcn mit SU 
gelb, t&ut »on bem ÄreWragu etwa«, hinein, rotte fte 
bann, gl cid) einer SBurjl, auf, unb bruefe fte an ben; 
belbeit. auf eren «nben btc&t aufammenj fobann ffreic&e 
eine gorm gut mit 23utter au«, legt biefe ©t rubel« 
hinein — jwel in bie Singe, unb }»« «uer grober, 
wenn man gtrabe 4 ©tJkf tat — unb lafie fte an 
einem »armen. £>rfe geljen, madje inbeffen »on einem 
Quart . 5»il<& , 8 ©lottern , 3 Affeln Äarf offelme&l, 
Bucfer, abgeriebener jjitronenfc&ole, etwa« ©alj unb 
im ©#n«t ber eine ©Ialre, gieße fol*e,bar* 
i^er,, unb lafie fr U\ mlttelmaßigtr «ige «int e« 

430. .jDattn>ftttt»et«. 
. .Cin 0 u * tw wlrb 8«f# mö *i ct V 

***** Wlt iem ^ ftI,< m - 

«ritten am) ^&W>. "V J&, 
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nebjf abgeriebener ©fronenft&ale, frOtr unb €alj 
baju ger&brt. 3ll«bann fintiere man eine Äafferotle 
retftt ftarf mit »utter au«, fefce in felblge »on bem 
emgerabrten 2eige immer «eine Rauften, ton btr 
©rbße eint* SlpfeW, einen neben ben aubern, unb be» 
flreue jeben einjeln mit etwa« SWebl, bafl, wenn fie 
ftcfc ja berubren, fte nltfet an elnanbet baften bleiben , 
falle ffe bann an einen »armen Ort unb laffe fte auf» 
geben. 3f* gegeben, fo betfe einen ganj fla» 
tben Settel über ble ftaffti»a«, unb lege glubenbe Äob-- 
len auf fettigen; fe§« ble Äaffero0e auf einen 2>re1* 
fug, unb maö)e aud> ein Heine« Aobhnfeuer barunter; 
Jebotb ijl babei ju beobat&ten, bafi ba« geuer auf btr 
JtafferoKe immer (Kirf er fei>n muß, wie ba« tarunter. 
SCuf tiefe SBelfe muffen bie «Rubeln f Ctunben bim* 
yfen. 9iacf> Verlauf blefer jjeit lüfte man jum er(ten> 
mal ben 2ecf el, unb ftnb fte bann ft&on recbt &o<b 
aufgelaufen, unb babet rea)t fcb&n gelbbraun, f» be* 
flreue man fte mit 3utfer, fliege ein Quart fod)enb( 
OHIO) baruber, betfe fte wleber ju, gebe ibnen abef» 
mal« geuer unb jroar unten ganj wenig, »eil fte fonfi 
brennen, oben aber etwa« rnebr, unb laflV fte wd) du 
SBeilc&en flehen, Sollen fte angerlö)tet werben, fo 
tte&me man fte mit einem Slnrlc&ter gefeiert au« ber 
Äafferöue, lege ft< auf eine einfiel/ uno fenbe |5< 
nebff einer SKifcbfauce jur Itafei. 

43t. (Sebacfene STütstltt. 

SJlan mad)e nad) SJlr. &. beliebige ^ertto« 
Rubeln, lefie folebe (n foc&en&em ffiaffer einigemal 
aufweiten unb bann In f altem Bßaffer ft# »erf&blen. 
0inb fte na$bem froefen abgelaufen, fb menge man 
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fte mit £uder nnb ein wenig ©al$, fljue ffe (n ein« 
auSgcfcbntlerte gorm , lege notb fltine etncfcben ©irt» 
tet bajujifc&en nnb laffe ff« in einem ftyon »erfrage» 
nett Ofen langfant batfett, ©o atibereitet werten fte 
ju 95ratcn unb $arbenabe geff eifefc 

43?. Pe>Ift)eif«iitReiae. 

STOan nimmt 16 ©botrer, 6 Sbffel 9W 3«*«^ 
abgeriebene <£irrenenf$ale, . ben ©rtnee ber 16 de» 
«mb etwa« ©alj, frtJage alle« in einem Zopf gttt burtb 
einanber, nnb ba<fe aWbann »on tiefer Stoffe reebt 
appetitliche 9>linjenj frterju mu§ man aber rem gewa«, 
febene Cfrb* ober Himbeeren, eingemartte* StrftffWf* 
ober autft aeftbmorte Jtirfcben, nebft geflogenem $vtitt 
in 23ereitf*«ft Gaben, nnb fobalb eine $linje gnt \% 
lege njan fte awf eine Düffel, t&nebon ben angefüg- 
ten Cbflarten eine barauf, flreW {Nfer bar&btt, be# 
beefe fte mit einer anbern 9>ltoje «nb fa&ee fr f*** 
bt§ fanuntlkbee Zt\$ »erbauen tft, bann ftbneifee man 
bie 9>Knjen egal runb, lege fie in eine gotm, waebe 
einen ®ufi baröber, bon sinefer nnb <5jtronenf<tff tber 
au* »©n 3«*er unb $ftrfiebblat&en»alfer, «tnb laffe 
fte ganj langfam bötfeiw. 

433. flSteblftetfe »on ©plnat nnb «reife«, 
SKan rfc&ce (teb na* «Wger SMebrift, nur mit 
£in$ufe&nng »m ettoa* $ftrf«bbl&tben»affer, glelcb» 
f«W einen guten $llna«ntdg ein, »ob batfe barani 
8 — 10 ^Mittlen, blc aber ia ni*t bwmn fe*«* f"» 
bern nnr eben |ufammcnbalten mbffeo , tm* *<8* 
einjeln a«f «*« i«Wi*e* tffiebenbret, batmt fle ft* 
Au« fielen. ««bann nebw* man Jt*«b 9fc«73» J*»*** 
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'reitefett Gplnat, ffite bbju bal gletf* ton $ S5*odf 
InSDaffer unb@afj abgefo*tcn Ärebfen, £udfer, STOuSj 
/fatenbtomen, ©a(j, iinb $war ntc# ju ttenig/bamtt 
ber Spinat Ijfibf* triftig fe&mecfe, laffe ifo alfe 
ttwai bur*fo*en, unb rft&re i&n julefct mit emitfen 
©bottern unb einer äkitrigfftt an SWc&l ab, furniere 
nunme&ro au* eine gorm fiarf mit »uttfr au«, lege 
barin erfl eine 5>linje unb bann einen Singer fcoefc 
eptnat, iinb fa&re auf tfefe tlrt fbrt eine Mffpetfe 
»Ott gemb^nU^er £bf>e ju bilben, f&Ue bann bie au* 
ben ©*alen praparlrte ÄrebSbutter barftler, fe|e bie 
gorm in ben jDfen auf einen Ctein unb lajfe jie frei 
fefcr gemäßigter $i$e eine ©fanbe badfen, SKan fireut 
£ucf er baruber, »enn man fte jur JCafet fenbet 

9)?an mac&e 9Inbe(n na* 9tr, tinb fo#t fettU 
je in SM* ab, ttej&me, bajn Aber etaa« t>iel 3Wif#, 
bamit bie Stubeln ft* ge&brig aulbreiten fbnnen, benn 
joenn fte ju bi#t auf einanber liegen, fo werben fte 
Ilümpri** hierauf r#e man £ ?)funb SButter ju 
€afjne, i&ue 8 (Stbotter, £ $funb £ttcFer, 10 So* 
rein gemaf*ene ßorintfjen, abgeriebene (Sifronenftyafr, 
etwa* ©alj, ferner bie troefen abgelaufenen Kübeln 
ttnb bat ju ©*aum gerft&rte titpeig fclnju, rufjre aU 
leg gut bur* einanber, bringe eö in eine gorm unb 
äffe e« bei gemft*li*er #tfce (angfam baefem 
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tmCfen gebraten, muß Dörfer t&#ti$ 'gtlftpft ttxttcW 
tt?obtii*c^ er o Ci ^ 1 1 tZj) rmifbc Tolrb# 811$ bann b a m et 
man bat untern 5£&eU bti »ein« afr, tmb »iflert ifw, 
aber nur eine furje jjeit, diu 3(1 ber Skaten ofrie 
Kippen, eine blofe Heule, fo pflegt man i|n mty gern 
ju fptefett; man jief>t ju bim Cnbe,atte grobe/ gä&e 
Jjaut baoon ob, unb fpteft $n mit gan* fein tmb furj 
gefcfcnittenem ©peef, ^iern&c^fl jietft man i&n an bm 
©pief, befeftigt ibn gut, baß er n\d)t febtoanfe, legt 
tyn an, unb begießt ibn auf ber ©teile mit gefcbmaU 
jener Stattet; auf einen nur mittelmiß Igen SSraten Farns 
man re$t gut ein 5>funb 99utter rennen. Jjat er fo 
ein viertel ober Mbe* ©timbc&en gebraten, fo beflreue 
man iftn mit ©al|, gieße ju ber Söutter no# etwai 
fod^enbe* SDBaffcr, unb laffe ibn ferner unter forf»äb* 
renbem SSegießen, welche* übrigens bei allen SSrateit 
bte jjauptfa^e 1(1, gar febbn unb gelbbraun »erben ; 
für} »or bem Stnricfyten »irb er noefc ein Sfial reebt 
fiarf begoffen unb bann mit geriebener Gemutet be# 
freu*, tinb beim anrichten felbft bie ©auce bur# ein 
Jjaarfteb geflrh^etu 

©oll ber S3raten im £)fen gebraten »erben, f* 

m 

\{l bie Vorbereitung bejfelben gan} gleich mit einem 
©pießbraten, in bie Pfanne muß aber eine fogenanntc 
SSratenleiter gelegt »erben, ba* fceißt: j»ei lange 

»erbunben f nb, unb jwar barf biefe teiter ni$t *on 
gicfytenbolj fripn, »elcfyeft bem93raten einen unangenefa 
men ©efetymatf mitt&eilen »ftrbe; bann fcfcmefje man 
gleich bte erforber(i$e Guantit&t ©tttter , jieße etwa* 
leebenbeä ÖBaflfer bam, ftreue baä nbtbiae ©ali 6bce 
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fett? fötattty gieße bar&ber bie je rlafiene S3utter pb 
lafie ibn bei unermübetem SBeaießen — aU ba< etntke 
SWittcl, tpobtir* er faffig ifitb f$6» »erbe« farw 
gar 4ii* gft&brmtti werben, 

joat matt nun aber lucbet fBrätenttjenbcf. noeb 
SSratcfen, unb ro&nfcbt ben SJraten bod? felbjt )u ma* 
eben, fp jfinbe man auf bim beerbe eine gebbrifle 
Sptenae @$miebetoblen an, unb Iaffe ffe erff »bttij 
«ulbampf« iutb jum ©laben fontmen, fobann fege 
einen Sreifug barfcber unb auf tiefen bie Pfanne mit 
ben? 'SBraten; bebeefe bann felbige, nebjt beut ganjen 
geufr mlf einem großen Jteffel «nb Iaffe i&n bjrwte» 
gar »erben, X>a« empfpbJene baufae begießen ntnfl 
aber an* pirrbej eben fo ponftti* befplgf werben, 

ju bemerren i|t, baß ber Jeffel «Mtö bi<&t 4»f 
bem generberbe ruben barf, geil ber SRangef an 2ufe 
bir Jtpblen erfffefen »orbe; einige §telne wiffraujegfn 

wäre alfo babei febr rat&fam, 

435. gatnmefbratfft. 
85ei einem Hammelbraten girbt maj» feberjett bem 
pfeti ben SBorjug, er wirb barin biet febbner alt am 
epirße, Da« »erfabwi babei ift fpfgenbr«; man 
tfopfe ben Söraten reebt berb, jiebe bie ja&e grobe £aat 
baopn ab, »äffte ibn ab unb fpi^fe ifo bann mit Sb» 
fotten unb siebe etwa* ©albei »ber IP?aioran pukp 
ba* biefe gleifft, lege ibn bann in bie Wanne, preue 
©al| barfiber, gieße etwa« falte« Sffiaffer barauf » nk 
fefce ibn in ben Jpfent Slnf anaUtb barf er n«r*f(b»aa>, 
naebber aber unsf er rafe&er braten, unb ba« ®<B lt ' 
gen babei ia ni<W bernatblafiigt »erben, ©»Ute er 
ftarf einbrat«, fj nwß immer <f»a« frebw&e* #M> 
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(ts nadbaeaoiTtn fterben* inbent ber .faaitittulb raten tiidbt 

mit su t^mlgcf Sawce brüten fearf; |»le§< be|ir«e man 
fön mit geriebener Semmel/ Wb lege i&tt beim 2|n? 

fixten, tm ©egent&etf 9m $Hberbr«te »v «w{ ber Wert 
raf ft Cftftffrf» 

436. Lammbraten, 

Seil 2amm$rafen raffe ?n<w erfl ettpa« tttfffern, 
bann töfe man ton fcem ©c^ylterblatte gn, &i* jn 
(?nbf ber Stippen bU «feant ma#e ein g&ßfel 
pot? ju ^?a&ne ger&ljrter Sutffiv rtn*B m ®WV ßu«fer # 
9D?uffafenbl»men, rtin genjafc&enen Äprint&etf, ©afj 
»n$ geriebene? ©einniel, lege i$n.bajwif#en nnb nälj* 
bie öejfming ipieber j« t • ,$ierni<&fl ßeefe m<*n fön 
an &en $picß, befefiige igt? »o&J/ Wb begieße i&n gleicfc 
ftac&bem ?r gngelfgt »orten iji mit gef#mol$ene? $itfr 
ter, falje ü>n na# (inen? 2&ellc&eiv gieße aueb np# {{tpa* 
foc&enbe* SBaffer ju ber $ntffr, w* laff? fön re*t 
fafrifl nnb m&rte gar (raten* 9fnfJkngUc^ nwß *r mir 
fäxoad) geuer (afren, (onjl fefct er glei<& eine 
Ärufte, bie offUrfacfc 9!$, &aj$ er«j4>t g#rig buufa 
(raten fann* Äurj &or bem 2(nrlc&tfn begieße man 
tyn poc| einmal re#t ffarf r bann aber ni#t weiter, 
«nb *ejtre«e i&n mit gerieten?? §«nmel f 

.437« $af«ntfat««t 
:Dein #afen greift man erjt ben Saig &, turnt 
bann *le »orberM*tter, bie Qtmwnftf tt. -Mf *tir ßttfte 
ber Rippen, famwf bem Äopf ab, twb fftft ifot einige 
•Jett »äflern; nunroelw> ftfneibct n?an i|«t ba« e#lo0 
«Pf> «*f#t 5B?ibl&# rein «tt«/ tfnfeMfct . rigeq, 
w$ tyiett Jttrmty ttylwifc jierli^ mit ganj fiir* 
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ist* feto jefötttttCÄcm ©?ecf, fobann frei! eri man l|« 
t>wt ber inwenbtgen ©eite burcf> bie Äeule, fo ba0f 
be* ©peifer einen Stiegel *or bem @$lo@ bilbef, laut 
bann bie rauften Seine jur jjMfte weg, btnbet fte Aber 
ba« Äreuj, fötebt fle in bie jjb&e, befefligt fte regt 
biebt am ©peilet ttnb bewitfelt fte mit $apier« ®e* 
genw&rtig fcat ber J&afe feine übliche Sage unb lann 
an ben ©pieß geftedft werben, biefen ftetft man }»u 
fc&en ©ttyoß »nb ©peiler burdfr, itnb befeßigt ben S)& 
fen baran no<b an gwei Derf^iebenen ©teilen, n&mlidj 
oben am «ftalfe nnb in ber SRUte, wo man *ermitte(jl 
einer 9)adfnabef, bi$t am flt&cfgrat, ein <?*be SSinb* 
faben burebjie&t, blefe* unter bem ©pieß burebnimmt 
unb oberhalb bei «fcafenS jufnfipft, 5(1 en nun ange» 
legt, fo begießt man tyn juerfi in« unb aufttwnbig 
mit fod&enbem SBafler, ftyüttet biefe« SBaffer aber au* 
genblicflid) lieber weg, unb begießt i&tt mit fButter 
|inb aulgctafienem ©peef, faijt i$n normal* unb lagt 
ibn unter befiänbigem Begießen langfam gar werben» 
SB&nfcbt man i&n ganj »orjöglicb ju fcaben, fo ba 
gieße man tfcn tinige 9Bal mit faurer ©a&ne, unb 
lefct wirb geriebene ©emmel barfiber gf (freut* 3m 
Ofen gebraten, unb bat Begießen niebt oerfiumt, wirb 
ber" jjafenbraten au$ red&t febbn , nur muß man ftd> 
brei ((eine Spießten ju »erraffen fu$en, unb wenn 
fte aueb nur twn #*lj ftnb; an ben einen binbet man 
ben Jjafen feff, bie anbern beiben aber lege man quer 
fiber bie Pfanne, unb bann ben SBraten barauf» 

438. ©irfdj« unb Stet|te*er* 
• Stockem tfefe «rfc-ton traten gleidrfaW einige 
©tunben gewijfert faben, ftynetbtt man att» Unfair 

« 
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bete bcfoon fein ab, bSutet fit gut, unb fpfcff fte re<bt 
fcb&n unb fauber mit in fdjmale ©treifdfren gefcbnWe* 
nem ©pedf* $ema$ befefitge fte (o gut t»le miglid) 
am ©piep, lege felbigel an, ttnb begießt fte mit auftr 
gelaffenem ©peef, geftymoljener »ttfter ttnb 'faurer 
©abne, twlcbe* aUtt jirfatnmettgerftbrt feytt «ttf» 
ffifrb bie »rfibe ju für», fo nefcme man etita! ffiafV 
fer baitu Diefe »raten, wie atte ftbrfgen, fbnnetr eben* 
faß* hur burefr uttermöbete« SSfgießen fafffg unb m$U 
fc^meefenb geliefert derbem «iulefct (freuet man geric 
bene ©emmel barftben 3fm Ofen gebraten Ijl bie 
JBebanblung gan} btefelbe* 

439. #**f<&* »nb Sflebfeurem ; 
Dtefe werben au«gett)ijfert, gebeutet, fauber ge# 
fpieft, an ben ©pleß gebraut, mit attlgefrbfcbtem 
©peef, SSutter unb faurer ©a&ne begoffen, unb n>ie 
immer mit geriebener ©emmel befireut 

Mo. GJittfe ja braten. 
Bie ©an« »irb innerhalb aulgebr&bt, mit ©alj 
eingerieben, unb mit gefa)alten Siegeln unb itmi ab* 
gebr&btem SBeifug gefmU <£lne feinere g&ttung 1(1 aber 
bie von gefeiten Äafianlen, in ©treiben gefcbnlt« 
tenen «Wanbeln unb Stepfetn, rein gemachten Sfrftnen, 
unb in Starter gebratener Semmel, t»eld)e4 aHtS $u» 
fammengemengt unb in bie ©an« getban »Irb. ©o» 
bann tnact)t man ju Cnbe ber SBauc&ljaut eine iDeff» 
nung unb jie&t biefe« über ben ©teifl, binbet bie Äeus 
Ien fefl jufantmen, flbgt ein Öuerbota »ber ©fen b»r$ 
bie ©an«, befeffigef fettige« am ©plefl unb legt btefl 
bann an. 2Behn ber JBraten meift gar ift, [9 tbut 
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man ba* ©d&malj ai£ ber tyfannt, unb beriefe bett 
»raten ferner mit brauner SJutter, i>i* er tpffenb« gar 
ijl, ff reuet pudb geriebene Semmel bar&ber unb rity 
ff* ii« ö«u ©Ptt blt@*n$ impfen geraten »erben, 
fp legt man an einen langen ^pief, itnb flbjät tye 
no* J»ei QnerfpUp*en, einö Mnter bie gl&gcl, M 
rubere bur# blcÄeulen, unb legt fie fp in bie Pfanne, 
baß fte gteic&fam nur f<b»ebt unb bie (Jnben btr Spie» 
fe auf bem Ofonbe b«r Pfanne aufliegen; foB eine 
©an* im pfen f#bn »erben, fe muf man ba# So 
$lrfW !>?r$&g!l# tft&tig beforgeti. 

44». fnten i« braten, 
Sie <*nten werben f&r gembbnlfcfr mit Wekeln 
$tfhM, »er aber fein greunb wn SJbfl jff, feer !amt 
auefc von ber gefaeften £eber, Einigen (Jiettt, ttvifr 
Sßutter unb geriebener ©emmel meinen $are mac&en, 
unb bamlt bie £b&lung be$ Seiftet onSföttetu ©iele 
^erfonen bewerfen au# biefe Felben Slrten wn gfil* 
Jung, unb t&un bie einfa* abgefaßten unb gefeilten 
Äartoffcln in bie fntenj barfiber lägt ftß gar nißt« 
feftfe^en, «nb $Jngt wn ^ebermannl SPeliebw ab* 
SRaßbem »erben fte »ie bie ©infe an ben Spieß go 
braßt, unb auß ferner »Ie biefe befranbelfc gldgige« 
begießen ijl unb bleibt immer bie #anptbeblngnif| beim 
»rafeiu 

» 

44?. £a&tte* wit* im *r««n, 

9d biefen »raten ifl jtt erinnern, bag fte na* 
5lr, i, troefen gepflWt, (ine 9ta#t abgcf&blt »nb 
bann faaber wnb weiß praparirt »erbe«. ©oUen fte 
an ben epiefl fommen, f» fallt «an er|l bie ££tf>iut 
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mit gut gettafdjentt 9>eterfHie, bie Sauden a&ef tnit 
einer garce »on ©ernmel, 58utter unb (Stern, Hemmt 
tynen attbann bett «opf unte* ben einen, uhb 8eße* 
unb SÄagen unter bin anbern gltiget, fpeüert fte 
bur# bieÄeuIen, beiigt fte mit breiten ©Reiben «fcef, 
binbet mit SButtet bejWdjene* Rapier, barober unb 
bringt fte alfo an ben ©ptefl. ©ie «erben fefcr leicht 
twfert, Unb e* tnufl belbdl» «nt fo williger ba« 5Öe* 
gießen »erffotmt »erben« . •• ■ 

- 443. SStpp&fi&net unb Stammet«» Jöel Ju traten. 

Die Steppbaftner werben n«$ Dir. i, praparirf, 
bann reefrt fauber gefptdt, gefpeüert, an Heine ©pieße 
gf|te<ft Unb biefe an einen grbßern befejligt, 3(1 bieg 
angelegt, fo mug man gteid? auSgelaffeifeit ©pect" unb 
gefdjmoljene Stifter bei ber .fjanb Ijaben, unb foId;eÖ 
gang beiß über bie £üf>ncr gießen, nad)ma(6 werben 
(te mit ©alj beftreuet, attenfaM nod) ctmaS SBajfer 
|ur Sutter getban, unb bil fte gut ftnb, Immer in 
Beinen 3»t>ifc&enraumen begoßen unb jutefjf etmi ger 
riebene ©emmel barüber gefrreuf. ©oßen fte angerid)* 
ttt »erben, fo flctft man bie Heinen, rauben flbpfeben 
auf banne furje ©tabeben £ofj, ffiae&t reebt niebttd)e: 
Äraufe »bn meinem Rapier, febirbt biefe mit auf -bie 
©tab #en Unb fleett fclt&e In bie £Ufe ber «Reppner 
JWifd)ert .fcaut unb ®irbe( feft ZJen Arammettob* 
gebt wirb, naebbem fte gepfWuft ftnb, ber ©tbnabel biebt 
am £«lf< m bie »ruft gebruef t , bann ffeett mdn fte 
an Heine 6pie0e unb binbet biefe an einen gr&f eren 
fefr. ^wifeben {eben ÄrammetS&ogel ffeeff man immer 
ein Heine« 6d;eibd)en ©peef, unb ftnb fte balb gut/ 
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fo bejhcut omn fit mit g<fh>0<ne» mtyolttxUtu* 
trab geriebener ©emntel, 

444 €?4tuj>feit |it brate».' 
©fnb fei© ©d&nepfen gepflßdft, bie #aut t>on 
unb Äopf abgejogen, tl)nen bie Seine ruefwärfä fiber* 
unb btfnn tiweftbig na# unten bei ben Äeulert burty 
gebogen unb frtujweffe jufammengeflecft, fo werben 
fte gefpicTt/ *^»en :al«bann ber Ctfnabel fkti eine* 
©peiler« quer burefc bie jteulen geflogen unb alfo tut* 
aulgenommen an Heine ©pießefcen gebracht unb tiefe 
an einen großen befejligt, unb bann ferner wie bie 
«eppbu&ner gebraten* 3fn bie SJratpfanne wirb aber 
geriete ©emmel gefcfcnitten, bamit ba« gingeweibe, 

bat Mi ben ©$neppen fallt, barauf einen 9>lag flutet 

• 

445. Stlbbefter. 
2lu* einem ©dfrwein l&ßt man bte SRibben oon 
einer ©eite au«fd;Slen, unb efwaS einfnidfen, bamit 
bat Sorf^netben weniger bcfcljwcrlid; ijl, fd;fclt att' 
iMtt SIepfel, fetyneibet fte in Söiertel, nimmt eben fa 
Diel aufgequollene gebaefene Pflaumen, buretymengt bft 
bei mit etwa« -Jucfer unb geriebenem SSrob, "fßßt el 
in bie eine jpälfte ber SRibben, Kappt bie anbere \tt* 
fiber, unb bratet bann ben SBraten im Cfen/ 

446* ©äweitiefcbittfett, wtejoiibett lubfafftfo 
SKan nimmt einen frifefren ©c^Wginf fftfofeu^ftf 
hk S}Mt bawn ab, fe&neibet alle* §ett herunter, iegt 
Ifot fce £age in reefct f#arfe« (Sfftg, in wei^u^ 
einige SB a d>I) o Ib erb eer en unb mehrerlei trauter tyut, 
foieft ify> ai*hann ganj fein unb faubtr, jlerft 
ben ©»ieß unb beaießt ian mit S&uiter unb ttwfii 
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f[g« . 9$t Um Hnrid&ten fittut man ebenfatt* ©enu 

met bar&ber, , . • / 

447» flammefrenle »üb §n braten. 
| %>n einer Äenle wirfe bil 311m glelfcb alle S)aut 
abgezogen/ and) ba« gering|te gett ba&on abgefebnitten, 
bann gleichfalls, nebft etnm« ffiacbbolberbeeren unb fei* 
I iten Ärfottern in ßfftg gelegt, nad& einigen Zagen ber* 
1 aufgenommen, fcfcbn unb bic&t gefpidft, an ben ©picjl 
gebracht itnb mit Starter nnb ein ipenig Sfftg begoßen, 

. 448. £ammelrfitfen wie SRe^siemcr ju Kratern 
I Man läßt ft# ben Ä&cfen , elnel Jjammel* gtei$ 
einem Slebjienier auifamn, bann biutet man e«, 
f legt e* einige Stage in fffftg, fpldft e« fobann, bringt 
| tt an ben ©piep, begießt e$ anf&pgli# mit auSge* 
Wfd&tem ©peef, naebbem mit JBuiter nnb ttmi 
fa f tmb betreue e« mit geriebener ©ernmel» 

449. eine gjttte \n traten» 
, SKan priparire bie tyutt na* 9lr, i v »af$e fte 
bann inaenbig mit ößafler unb ©afy, .aufroenbig aber 
mit Äieie, reibe fte nae&maW tnmenbig mit ©afo auf/ 
flemme ben reingemad&ten SRagen, fo lote au* bie 
Seber ; jwifeben bie glugef, f$(age ben !5ru(lf no*en ein/ 
äopfe bie »ruft jct$l mfirbe itnb firidfe fte bann über 
unb Uber mit fein gefebnittenem ©pedf, fobamt tnac&e 
man fdgenben g&ttfer: r&&re ein ©tfof rec&t frifc&e 
Satter |tt ©abne, ifcue ton 6 fiern bal ©elbe, efc 
»a« ©a(|, fein gefebnittene. Wlanbdn, rebt gewafebent 

Äorinf&en, aeriebene (Jifronenfcbale unb aeffoflene 5ßuÄ« 

fatenblfctbc bajtt, r&bre biefj atlti, riebft bem jn 
©*aum geftyiagettfn Citteif mtb geriebene? Crawl 
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$u einer gc|ct)ntetoigeit jyfaj|e/ fuue oett otcpf oamtt 
Ott»/ (ttfSe i&rf ft(t j«/ bettUflt bit 9>ute ferner MO) 
mit ©Reiben ©perf/ bef eftigt ftc am ©pitfi, tinb lege 
fit «tu ,#tfauf btgitßt fr autobrtcrfl mit 3dljw<Jffef 
nnb battti fortwa&rtnb fttifig" mit 23utfef unb aulgfc 
fc^itt?l4<nem €pecf* 6bC ftt angtfitfrtet tterbeVf* 
bfftrlut man fte ttoety furj jubor mir geriebener Sem* 
mel nnb belegt ftc beim Slnricbjttt ftlbfl mit fcitototn* 
ft&eibett, . . •', . ... , 



■ - 



4& «ftee ton J>t?f<M*r«. 
£tf einet febtrf Slrt von' Öelee btBdrf man ftjf ; 
eine! fogenannfett Ötartbee» flön Jgirftb&orn/ Weiert i 
fofgenbe+geftalt verfertige wirb. fftaii tiefem* cirt $fu«S 
fein gerafpeltei J&irftfcborn, (bd« tiftglitbe meiflt t»# 
»afat ftttrge* fb langt mit (altem äBdffef) btf 
ftal saSaffer! börtfra«« nic&f meb* 8dt>öit getrost ttlfb/ 
dllbdrtn tfatt matt el (tf ttaeri ganj neueit; dbtt *w J 
btr mit fflaffer toöbl du«gefo<bten, irKenen topf/ toerft 
bit 64>alt borf einer £irron< bdjti/ gießt 3 
Ößajftr tatrattf/ itnb taffe el/ b6wt Batirt 1« hWc«* 
3—4 6tuuben fMuntcft>r0<$ett/ über ja niebt I* 
ffarf , fdc^ett/ »eil fonfi btf ©elee trübt bleibt/ <&«) 
*<wabnf tmML *t tot iem ÜtbcrfMben/ tuojit ei 
geneigt ijf< fcbut «dtt einen 5fcrtfpfetf bdWn auf- eint« 
»iatfernrn *&0er> <mb felblgtf wir» fWf / «dauern •* 
erraltet t|l, fd feibe man et Suwfr tttt ftintl füÄrf 
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^«arfteb In einen anbern neuen 2opf, brficfc aUt fföf* 
ftge Jtbeile aut beut ipirfcbfyorn unb fieOe bat 3(bge* 
goffene aföbann bin, bamit e* ft$ fefce* ^ a t e* ein 
©eilten gejlanben, fo pflegt ft$ getobbnlicb oberhalb 
etwa« fcrfibeg unb getttgcS ju jeigen, bann lege man 
fo lange X&ftypapfer barauf, bi$ es ganj War er« 
ffcint. 9lut blefem 6tanbe fbnnen burefc blc Sßer* 
f#ie&en#eff fcer ^uf&^e alle mögliche Slrten ton @elec* 
bereitet werben, äBunfdjt man 2Beingel?e jn baben, 
fo t&ue man ben ijSt.ajib au* bim Zopfe in rin*, gut 
»erjinnte Äafierolle, nebme ein Quart Styein* ^er 
granjtoeln, ein 9>funb ^udfer, ton einer Zitrone bie 
abgeriebene @#ale unb, von |toeien ben ©aft, nebfi 
ettoai ganzem ^immt unb 9Mfen baju, unb laffc fol* 
4>e* auf jtoblcnfeuer | ©tunbe ganj gemaeblicb fo* 
cfjem #at man ei abermal* problrt, <>* **/ Kenn ef 
falt ijl, gallert, fo toafd&e man 8 <Sier ganj rebi ab, 
fonbere ba* SBeiße *om Selben, tbue erftere* in eine 
©Ruffel, jerbrfiefe bie ©cfcale, lege ftc baju nnb feit» 
(dft e* fobann ju einem. xn&ßifl fteifen ©<$aum* Ju 
biefem ®$aum t&uf man a«bann einige Sbffe! »*Q 
@elee, fcbl&gt ibn bamit rco&l bur#, t&ut i(n alfo ju 
bem übrigen @efce, toenn felbtger gerabe in t>oßem 
fioc&en ift, unb jiefct mit einem ftlbernen fcbffel ben .< 
Oelee fo (angein bie Jjb&e, bi« ton bem ©weiß burefc* 
auf ni$t£ mebr ju bemerken bann nimmt man 
ibn Pom geuer, fefct eine Stoffe falte* SBafler binju, 
unb läßt t&n i ©tönb^en flehen, fo wirb er f<fr 
Wutern. 

3fnjtt>if#*n ne&me man einen @d£ebe*tel, toeldber 
»on weißem SÄulfnm, oben eine <50e weit unb unten 
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wie eine ©renabiermftfce frifc julaufenb, gcmat&t 'ftn 
muß* 3lud> ifl e« notfrwenbig tyn fefcr feft 31s na$en, 
bie9tttye mit weißem leinenen SBanbe ju befd&en, tmb 
pberbalb *on eben folgern SBanbe 4 £>efen, um töe 
©tbcfe burcbflecfen 3U f bnnert, ober eine gleiche Sfaja&l 
JBanber baran ju befejftgen, wenn man etwa einen 
eigenen eifernen Steif baju ^aben follte* Diefer 9\cif 
ifl »on ber SBeite be* ©eleebeutel« itnb bat eine @#r<ras 
be von ber 2&nge eine« ginger«, aermittelft welcher er 
an benOrt befejiigt weroeii fann, wo ti am bequem 
ffett ift, ben ©elee ju gießen* 3f* nun ber »cutrf 
baran fefl gebunben, fo lege man in bie ©pilje beffeU 
ben etwa* (ofe, aber reitfe fSaumwoHe, ftdfc ein 
Jere* ©efdjlrr «nten f bebeefe felbige«, um bem ©fa»& 
jeben 3 M 3 an 8 J u wehren, mit Rapier, l« befien SWitte, 
gerabe unter bie ©plfce beft S3eute«, ein 2od) gefönte j 
ten Werben muß, unb gieße mmmebro ben @elee ff 
oft unb Gleima» burify bi« er ganj War tfoie lang« 
famer er l&uft, befto Karer wirb er* Dann fö&ttc 
man itjn in bie beliebigen $ormen, unb (äffe i|n bar: 
in erharren* ©oK er angerichtet werben, fo twfr 
man eine ©croiette in ftebenbe« SBafier, ringe ße ita^ 
mate wleber au«, fc&lage fte fo beiß, wie fte w* 
bk Joint, fo wirb ber @elft tof* (äffen, unb er Um ; 
mit leic&fer SW&be auf bie ©c&öfiel beffürjt wertem 
#a e« #auj>tfac&e i|l> baß ber ©elee bei bem 2)u# 
laufen nietyt ju fdjnell taU werbe, fo muß man tot 
SBinter ba« ©efebift M Gießen« jeberjeit in einer 
warmen ©tube verrieten, ober boef) wcnigflen* 0— 3 
Äo^lcnfeuer um ? ben ©eutel berum fte&en Gaben, 
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45u QtlU on »iHdtm « 
Statt laffe § ?>fitnb fßeilcbenbfotter in ©ein eine 
©hmbe gut frerbedft fo#en> br&tfc fte alöbann burd& 
ein S£u# iinb laffe ba* ©umgelaufene falt werben* 
Dann neunte man ben abgeflärfen ©tanb »on einem 
^funb #irfdS>born, f&gc ein fiuartgibein* ober grätig 
»ein, ein 9>£uub 3«*^/ »on jwei ©fronen bie auf 
Jucfer abgeriebene @$ale, pon brej ben ©aft, nebfl 
einem ©t&cf ganjen 3*mmt ^in ju , laffe e« bamit fo 
lange foeben, bil e« bte^robe b&fy fobann flire man 
el mit bem ©eigen t>on 6 «ierm 5(1 ber ©el?e bil 
jur erlangten Älarbeit burc& ben JBeutel gelaufen, fo 
tmfdje man ben $DeU($enfaft baju, itnb ftßrje ibn, 
wenn et in einer paffenben gorm falt geworben ifl, 
auf eine ©cbujfel* 23ei Ermangelung ber Seilten 
fann matr au$ mit bem «fcirfc^orn gleich ein ©t&cfc 
c^en JBeilcbenwurjel foc&en* ' 
453. ©elee t>on Äpfelfinem 
9Dfan nebme bie auf $udtt abgeriebene ©d&ale 
Don einer Zitrone unb einer Slpfelftne, ferner ben ©aft 
oou a Sitronen unb 4 «pfeljtnen, | ?5funb -Sucfer, 
Üuart Stbelnwein, gebe bieß ju bem ©a£e ton el* 
nem $fitnb #irf<bborn, nadjbem man Ibn noc& jut>or 
ein wenig bat einlösen laffen, unb fcerfabre bann fers 
w bei biefem, wie bei aßen anbern ©elee«, gan) nad> 
9tn 45o,, fo wirb er gewiß gut unb War werben. 
2Iu* ben ©c&alen ber Slpfeljinen fann man mit einem 
ttffel, fo *iel e* gebt, ba« weiße fleifcbitfte SBefen 
j[btrau« machen , fte alibann in SBaffer etwa« abfoc&en, 
[unb mit ©elee anf&Oen, ben man juoor mit etwa« 
[©aft *on rotten «üben gefärbt $at* ©erot btefer 
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barin etfaKet «I, fo bebtet* man ff* eine* tt$( foar» 
fcn 9J?ejfer*, fc&nelbet bte Ccbalen in SJlertel unb wt» 
8 lert bamit ben ©elee, ' 

453. ©el?e »Ott Jttrfd&e». 
9?a#bem man ben na* 9lr. 450. bef<$rle*ena 

Jjirfdb&ornflanb in einer ÄafleroHe nocb tttcui &at ein« 
Jodben laffen, fo tbue man ben 6aft einer S^^c fri« 
fa)er, faurer Äirf4>en, wel(be fammt ben ©teinen imb 
«inigen ©ete&rjnelfen, in einem SW&rfer Kein gefiofen 
unb bureb ein Studb gebrfitft »orben »aren, nebfl b« 
auf | $funb jlmfer abgeriebenen ©tbale unb ben «oft 
»on 3 ©fronen, fo wie £ ßuart SWitcb baju, betfe bit 
Äafferette feft jn unb laffe et fobann | etimbe auf 
Reißer SJföe jleben» SBenn biefer ©elfe, — 
«Ii 8lu«na&me nicöt mit ©aeifl gefiart wirb, — J«w 
(efjten SJlale bura} ben ©eilebeutel gegoffm wirb, f» 
lann man um glewb in bie baju befttmmte $orat iw 
fen laffen; »orjuglt(& fcbon »irb er, »enn utdn bit 
©elegen&eit bat, i&n fcbnttt auf €i«, ober gar in eine* 
C&feBer «rflarren ju laflen. _ . 

454. ©elet »Ott äimleert». 

Sßan focbe einen guten £lrf<b&ornf!anb »on einem 
$funb, ne&me i Öuart ftbrinweln, <. g?funt> $nt«r 
ben eaft »on |»ei unb ble abgeriebene 6tbale ein« 
Sitrone unb nacb ©elleben j^imbeerfaft baju, laffe.«* 
bamit bl* jue gt&orlge* Serbkfung fccben, Kare e« 
na*bem mit bem SBeißen »on 7 — 8 «lern, lafM 
fo lange bu,ra) ben ©eleebeutrf laufen, bl$ t$ nia)t i* 
gerlngfttn mefor trfcbe ift, Jtnb bringt ei fobann iit bie 

• 

0 1^ I"TT (*tt$p 



r 



Digitized by Go 



*45 

455. SRoifce* ©elce. 

3« einem 6afc b*n einem g>fimb i?trf<hhorn nhnmt 
man 1« ber JReget s 2oth Sournefoil ober fogenannten 
rotten gfor, melier in SBafiec auSgefocht, unb bie 
babon erhaltene rothe 83rfihe gu bem #irfchhornj!anbe 
gemifcht wirb« Da aber bei gärbung biefer «typten 
bffetf SJerfilfchungen borgehen, unb nicht immer ächte 
Qod)cniüt f fonbern anberc f$arfe , fceißenbe unb ber 
©efunbheit nachteilige SÄaterien baju genommen wer* 
ben, fo hat matt ftch bei ihrem gebrauch fehr in Sicht 
ju nehmen, »nb noch befler Ift e« woh*/ ihn gan* ju 
bermeiben, t>er|&gttch im gegenwärtigen gatt, wo fr 
fo leicht burefc ben 6aft ber rot&en ai&ben erfe$t wer« 
ben fbnnen, ferner totnmt gu biefem <3eKe ein Quarf 
rotier ©ein, £ 9>funb -JudTer, ber @aft bOtf 4 tinb 
bie abgeriebene ©chale t>on a ©tronen, 3(1 er bi$ 
jur erforberlMfren ©telfe eingelocht, fo l&utert man ih* 
mit Siwelß unb I&pt tljn bl* jur bottfommenßten Älar* 
heit, burch ben ©elJebeutet laufen« 3©itt man noch 
etwa« f&r ba* Sluge t&un, fo fann man wie in ,9lr % 
452« bie Slepfeljtnen, fo hier bie Gtitronenfchalen mit 
Oclee ansäen, fte in Viertel ftyneiben, wenn fertiger 
barin erfaltet i(l, unb blefe um ben Oelee nach hu 
ftero ©efcfcmadfe orbnen* 

456. ©elee t>on Stofen. 

ffion ben fch&nflen JRofenblittern, welche ju befonu 
men fmb, loche man in SBein, ober thuebabon in eine 
»outeiöe, gieße SBein barauf unb laffe |ie im ©orw 
nenfctyein befliffiren, attbann nimmt man ben ©tanb 
ton einem 9>funb £irfchhorn, lägt i&n no<h etwa« ein* 
lochen/ gie&t bann ein Quart weißen SBcln, f 9>fttnb 
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$u<Xtr f bie abgeriebene e#ate »on jtuel ttnb ben Saft 
»on »ier Glfronen ba)u, Wirt e« — natbbem man auf 
einem jlnnernen Setter bie qjrobe gentacbt fcat, »& t* 
jle&e — mir bem SBeifen »on 6 ©ern, fcfr&ttet naa) 
»elieben t>»n bcr giofeneffenj baju, unb laßt e« re$t 
Kar in bie gormen (aufm. 

457. ©ele« »01t SBoriboefet «er-fetn. 
©ecfoieljn ©fficf ec^te ©orlborfer Slepfel werben 
gefehlt, bie Äern&äufer 6erau«gema«bt, fit ÖBehr unb 
$wXtr, — boa> nicbt bi« jum Verfallen — gefdjmort 
«nb jum folt »erben bingeftefff. Shjwifcben bie e#a* 
len berSlepfei in etwa* SBafler reebt toeid) gef ixfcr, mtb 
bürg ein reebt feine« ttnb reine« ßaarfteb ju einem 
re$e gut gefönten ©tanb »on | 9>funb £irfdj>&ora 
gerieben, ferner £ 9>funb ^ucTer, bie auf ben 3u<fer 
abgeriebene ©a>ale »on $»ei unb ben 6aft »ort «ier 
Citronen binjuget&an, fo lange gefoebt, bi« e« galtet, 
»nb bann mitfiweiß geläutert. 3ft ber ©elf e bura> 
gegoflfen, fo f&ut man etwa« ba»on in eine gorm unb 
laflt e« falt »erben, bann rangirt man bie ^atfte. ber 
Steffel barauf, giebt einen ©uß »on ©elf e baröber, 
ber aber febon jiemlicfr »erfe&lagen fe»n muß, bamit 
berunterfie nia)t fcbmelje, unb laßt fetbigen erjt 
ttteber erff arrm, ebe bie anbere Jjalfte ber Slepfel unb 
ber Sief! be« ©eife« baju fontmt. 

458. Statte «fiftanger. 
^ierju foc&e man ft$ na$ Sir. 450. einen ©tanb 
»on \ ?>funb #irf(6bom, gifronenfebale unb «Jimmt, 
jioße \ yfunb fßpe, nebft einigen bittern SWonbeln gan) 
fein, reibe fte fobann noty in. einer SReibefotte |u eW 
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item fc&lligcrt JBrel, unb t&uejfe ncbfl fp t>\tl 3t*fer, 
bafl e$ eine angenehme ©uße erb&lt, unb £ Quart fo» 
cbenbtr @abne ju bem J?irfcbbo.rn|Ianbe, alSbann r&frre 
tnan rt auf einem gettnben geuer fo lange, bi* ti ju x 
foeben anfängt, neunte edboim fcfyneK ab, weil e$ bei 
*&ttigem Soeben gerinnen to&rbe, ui\b laffe e$ au«f&b* 
len« hierauf treibe man ti mit einer Äelte fo gut 
n?ie mbgli^ bur# eine reefcf biegte ©eroiette, welche 

■ 

»on jn?ei $erfonen fframm gebalten werben muß, be* * 
fheiebe eine $orm mit rec^t frifebem SWaubelbf, tbue 
ei ba hinein, unb lafle e$ eine Sfycfct auf 61« tfebeiu 

i 459» «cice |u falte» 3>aftetet>. 
S)\ttiu Um man ftcb ben ©tanb, naebbem man 
t>iel ober nmiiget gebrannt, einriebten; ju einem ©tanbe 
t>on einem 9>fuub ^irfebborn nimmt man | Quart 
SBelit, \ Quart <£fftg, *ie ©cbale Don jrcci unb ben 
©aft wn 4 ©fronen, t&ft e$ geb&rigermaßen ein* 
foc^en, fl&rt ti fobann mit ©weiß, unb »erfaßt fcber* 
baupt ganj bamit nacb 9ln 45o* 

■ 

460» SBit man t>on allen efngema<bteit ©dften 

©elee machen fann« 

SOTan verfertige einen 2Bemgelfe nacb 9lr* 45<>v 

tbue, bewr man tyn mit @itt>etß Kar maebt, einige 

£bffel Sobannläbeer», $imbeer* ober ßlrfcbfaft binju, 

i(nb t>erfabre bann weiter bamit nacb bekannter SBeife* 

Ca bie Cbjifäfte an ftdb fd&on^ebr ffcß ffnb, fo fan« 

man an ber ju bem SBetngelee feßgefefcten Quantität 

^uefer fehlen lajfem 

46r« ©etee *on Gbofotate. ' 
Sflan foc^e einen guten SBeingeiee na$ 9ir* 45°* 

* 
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bil jur S&btmipg, bann if>ut man l 2ot^ geflogene 
©anlH? unb ± $funb geriebene' (Jbofolate baju, laffc 
fl)n bamit nocfc einige SRal aufwallen, f l&re Ibn j&bantt 
. mit (Siweiß, unb lafle i$n bur# ben öefcebeifel ta 
bie gorm Unfern 

. 4fo, Sie man ©^infen ober ©peef *o st Gelee 

uorftetlt. 

2Ran bereite ft# 23lanc*3Wanger unb rotten ©e* 
(ee, nefcme einegorm In ©efialt eine* ©c&inf eng, gieße 
erjl einet' ginger« bief t>on bem SBlanc langer bin» 
ein unb wenn biefe« falt geworben ift, ttn rotten ©e^ 
Ut, welker aber auefc t>erfeblagen fepn muß, unb bar* 
auf abermal* SBlanoSKangerV wenn ber ®elee ganj 
erfattet ift 8$on bem »lanc* SWanger muß man aber 
etwa« jur&cf behalten, baß, wenn ber ©elfe aug ber 
gorm fommt, bic rotbm ©eiten wdf bamit belegt 
werben fbnnetu ©ott e* ©pedP ju fe^n (feinen, fo 
gieße man tn eine t>ierecfige gorm erft einen ©a$ 
»lanc* SWanger, unb wenn biefe* fleif ift, einen jwcU 
ten ton rotbem ©elee, unb fo ab»e#feTnb, big bie 
gorm t>ott ift SBan muß aber am betben ein be* 
ßmmtt* SKaaß *oO nebmen, bamit n\d)t ein ©treif 
breiter wirb wie ber anbere* ^ 



4«3. gtiner Blätterteig ju Sorte» unb 9)0(1* ten. 

3« einem reefcr fd&bnen Blätterteig rechnet man 
flttf «I« Vfnnb SRe$l * 9>funb Söutter, Öle ©uffer 
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muß rec$t fetter 2lrt feptt, am metffen ij! bie JjolffeU % 
ner baju ju empfehlen» Wan w&fc^t fel&ige ein ober 
jwei ©tunben Dorber, ebe man ben Zeig jtt machen 
geben«, rein au«, arbeitet fte mit ben jjanben babef 
toobl burcfc, bamit fte rcdj>t 3&^e wirb, unb gießt w&b* 
renb biefem ©efeb&ft mebrmal* friftye« SSJaffer auf 
bie »utter, tbetlt fte julefct In brei fcbetle «nb laßt fTe 
fo lange in f altem SBaffer flehen, bi« fte gebraucht 
toirb^ fobann nebme man ba6 Wltty, weI(f)e*Wn beut 
beff en unb feinfien fepn muß, bringe ti auf einen JBacf* 
tifcfc, mad?e in ber SRifte ein runbe* iodf, fljue ein 
©titcfdjen Don ber aulgewaftyenen SButter, ein <£i, 
eine ÜÄefferfpi^e ©al| unb ein ©pifcgl&Sc&en fcognac 
hinein, r&bre aUtt erfllitf in bem gemachten iodf bur# 
einanber, unb nefee ti bann ferner mit fo Diel gutem 
reinen, falten 25runnem»ajfer an, baß eS ein mittel* 
mißig ffeifer Steig »erbe, ber ft# bequem mangeln, 
laßt unb an bem SRangetyofy ni$t auflebt SllSbann 
arbeite man ifcn gut burcfc, walgere t&n imnter Doit 
fub, unb fireue fcabet bfterS ganj bunn SKe^l unter» 
hierauf tafle man H>n ein wenig ru&cn, bamit er wie* 
ber erjfarre; wenn bieß alle« »errietet ifl, fo nebme 
man jebc« £beil JButter einjeln jttnjtyen ein £ud), 
unb brfidfe e$ ein wenig, bamit bie baran baftenbe 
geucfctigfeit ftcb in ba$ Zud) eingebe, bann tbeile man 
ben Zeig in Dier £&eile, rolle jeben Stbeil ungef&br 
bi« jur JMcfe eine« f leinen gtnger$ au«, unb fireue 
t babei immer gan) bftnn SWebl unter; nad^bem nebme 
[ man eine platte Don bem auSgemangelten Steige unb 
I ein 3#eil »utter, pfl&cfe felbige in gan| Heine ©f&cfr 
[ eben, unb lege eine« neben bal anbere auf bem ganjen 
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Steig umber, bannne$ml matt einen anbernStbell be* 
auflgemangelten Steiget, lege biefen auf bie jerpftödfte 
23utter, unb »erfahre mit bem jwelten St|eil ber S3ufe 
ter, wie mit bem erjlen, unb mit bem britten, wie mit 

korben« J&at man ba* trierte unb le|te ©t&tf Steig 
aufgelegt, fo fd&lage man ble Tanten ringäberum nadj 
«ben, bepubere i&n ganj bfinn mltSTOebl unb rolle tyn 
ju bej Didfe eines SKejferrucfenö aui* Dabei beobs 
adftfe man aber bie Siegel, beim Langeln &a* SKan* 
gelbolj niematt wieber nacb jt# ju jleben, fonbern an* 
terinbert nur immer ber Sänge nacb t>on fu& weg ju 
tyewegem $at man ben Steig Wieberum in *ier gleich 
große ©tuefen gefc&nitte«, fo lege man eins auf ba5 
linbere, flreu* jwlfd&en jebem, fo wie au# unten unb 
Dbet?, etwa« .Styeftt, jebo# nur ganj bitnn unb rode 
$n tote. ba* erjie SKal ganj fein au*', jerfebneibe ibu 
abermals in t>icr ©tuefen, unb i(l er fobann wieber 
auSgemangelt, fo ifl er gut, man fc&lagt ibn bann eU 
itigemal jufammen unb mad>t jeben beliebigen @ebrau# 
fea&on; ibn redfct b&nn auSjumangeln, t(i einßauptbe* 
bingniß $u feinem ©eratben, benn baburdfc allein wirb 
er f)od) unb lodfer* gerner iß babei noeb ju beobacb* 
ten, baß man ibn an einem febr f üblen £>rte bearbei* 
tet, barum ifl ffir ben ©ommer ber Äeßcr am bejten 
baju; felbfi bafur, baß ber Stlfty, auf »eifern er ge* 
mangelt werben foB, rec&t !alt fe$, muß ©orge getra* 
gen werben* Der Ofen, in welchem SBlittertetg gebaf- 
fen werben fott, muß wie ju feinem SBrob gefceifct 
fe^n, benn befommt er niebt gleich ju Slnfang jlarfe 
äifce, fo Weibt ber Steig platt unb «umprlc&t* 
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464* ittun anttttt feilten SCei$ ju Sotten unb 

3)aftetem 

SRan ttefaic i 9)funb fein SKebl ju .§#fünb gut 
ou«gett>afd?ener 23utter, t&ue ba* SÄc^I auf einen Sa* 
|>P&dfe bie 93iitter in Keine ©tödfd&en unb menge 
fte unter ba* Wltfy, jerquirle bann 4 ganje (Eier unb 
©ibotter in ein tpenig SBein ober faltem ffiafier, 
iiefce bamit ben Steig »ottenb« an, fnete i&n mf)l 
fcurcfc unb t&ue fein SD?et>l heiter $lnju,~ well er fonflt 
ju fejl »erben to&rbe, fobann mangle mau 
ben SBßtterreia na<fr 9lr. 463« Wiefel Steige* fann 
man ft$ befonber* im Sommer bebienen, wenn t»e* 
gtn ju gtoßer jjlfce mit bem Blätterteig ntyt gut fer* 
tig ju werben iß. 
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465* ©ebratttttetSBaffetteig. . % 
©iefett 5£eig gebraust man 31t aufgefegten $affej 
ten, ali J?afen, Sfiepp$&$nern, toilben <5nten tc* Sttan 
nimmt böju eine SJ?e£e orbinSreS SBeijen* ober SRog* 
genme&l, (ringt e< auf einen SSadffifc^, pflfidft ein 
" etuef ®uf ter in ba* SBebl unb gießt bann nad) unb 
tta#, toi&renb man tt tfid&tig fnetet ünb bearbeitet, 
immer etwa« focfcenbe« Sßafier baju* SBiO man n>ifW 
fett, ob ber "Zeig gut iff, fo fneipt min mit ben §tn* 
gern etttad in bie i?bbe, bleibt er flehen, fo mad)t 
man ein runbe« 85rob batau«, toicfelt ifj« in eine ©er» 
tfettc unb laßt i&n fo Hegen, benn toarm tann tt 
nid)t weiter bcfyanbelt werben» 

466» 9>af!ete0ött iuttge» $ü&ttetm 
3u einer Tapete f&r 12 9>erfonen ifl man (e$* 
junger $&|net ben&t&igt SWan tyue felbige bei Reiten 
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ab, unb tafle fte gut tuit&Wnr »ett ffc fonft uW>t 
m&rbe werben, bereit? fte na# Einleitung, jerfc&neibe 
fte bernacb wie ju grlcafiee, unb bringe fle in eine 
Äafieroile mit einem ©t&dfcben SBiitter, ©al$, <£itronetu 
fcbeibe, Lorbeerblättern, 3tfu«fatenblumen, einer ganjen 
mit einigen Steifen gtfpidf ten Riebet, einem föcutd* 
<ben feiner Är&uter, äl* Xb^tnian, SRaioran, 23aftlü 
lum, $«brajon & unb etwa* redbt guter JBouiffon auf 
etrt gelinbeJ geuer, laffe fte wobt jugebeett ganj gö 
mäcbltcb burtbfcbwifcen, febre fte |u»eUen um, unb 
wenn fte no^bitrftig welcb fmb, fo nebme man fte au« 
ibrer 93r&be — welcbe äber forgfaltig öermefat werben 
muß — unb laffe fte abfubtöw hierauf foefce man 
J. ©eboef Ärebfe in ÜBaffer unb ©alj ab, breche fte 
au«, fftUe bie 9taf™ mit einer ©emnielfarce, nta#e 
au« ben ©cbaten ßrebSbufter, unb au« bem ®<&eeretu 
flcifcb nacb 9^ 39* Meine Älbßdben oon ber ©rbße eU 
iter SBaUnuß, ferner beseite man einen guten gare naefc 
9ir* i2*, ju ^el*em man noeb einige fein gefraefte <£§<u 
lotten unb bie ro& gebaetten ^ftbnerlebem nebmeif 
fann, Unb fobann reinige man SBorcbeln unb <?bam* 
pignon«, febneibe fte einige SJÄale bureb unb fo#e ftt 
in SBaffer weieb* 3(1 man nunmebro mit allen biei 
fen fflorriebtungen »u gnbe, fo bearbeite man nacb 
9Jr* 462, einen reebt feinen SM&tferteig, mangele i^n 
ba« lefcte ÜRal mebt fo ganj bfcnne au«, fpnbern laffe 
ibn wofyl wie iwei SÄeflerrficfen bief, lege fobann bie 
jinnerne, ober noeb beffer bleierne ©cbfaffel, auf wel* 
d>e bie haftete foromen foB, auf ben&eigunb fcfcnelbe 
felbigen mit einem re^t Warfen SWeffcr ring« berum 
ab. hierauf bepubere man biefe erhaltene Jteigplatte 
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gatit b&mtt m» SWe&l, fdjrtage fft erfl jtir j>&Iffe unb 
rotnn man abermal« ttmß SWe^I bar&ber gefireut bat, 
in Viertel |ufammen, ferbe fte mit bim STOcfler ein 
loenig ctn ; bamit fte tttvai bunt werbe , unb madje 
aBbann bierau« ben Deefel ber fafiefe, gerner ftynetbc 
man au* bem Stefle be« Steige« 3 Singer breite ©frei* 
fen, furniere bie ©c&fiffel mit Stifter au«, lege crß 
t>on bem gare auf bem SBoben berfelben, orbne na#» 
matt bie Jjfibner ttnb alle anbere ©ad>en, al« Wlot* 

' 4>dn, (Sbampignon«, Gttronenföeiben, Äapern, Ärebfo 
fc&n>au|e, ÄrebJnafen, Älbßc^eit rec^t jierlicfc in ber« 
felben, unb a^ar fo, baß e« eine gettiffe Sjbfy erreicht 
unb wie eine j^albfugel in ber ©cb&ffel |u liegen 
fd&einf, unb f&ttc e»blt# noefr etliche Sbffet guter fBouil* 

. Ion baröben ©obann beflreld^e man ben Stanb ber 
©Ruffel mit jerqutrlten ©ern, nefme bie jum Decfel 
bejltaimte Zeigplatte, beefe fte locfer fiber ba« Singe« 
legte, unb br&cfe fte auf ben Staub ber ©#&fiel et»a« 
an. Sling« um benfelben lege man mmmebro au# 
bie 3 fingerbreite ©treife, briefe fie gan» (eife an ben 
barunter beftnblid)en Zeig, fefoneibe mit einem fc|arfen 
«Keffer ben am Stanbe berfcorftefrenben Zeig ab unb 
iejireidjc fobann bie gange 9>afl<rte mit Giern, »obei 
man ftd> aber wobt aorjufeben bat, baß oon ben ©ern 
nt$t an bem Raube ber fafiete blnunter laufe, »0* 
bur<& biefe fon|t am Slufgeften grbinbert werben tofirbe. 
2Bunf#t man noefc mebr ^ieratben anjubringen, fo 
gebe man etroa« Zeig bie gorm fcon »littern , ober 
man f$neibe aud) fonfl f$male ©treiben, »acte fie 
ton beiben ©citen au«, lege felbige jternartlg auf ben 
Secfd ber haftete, unb fe^c ba, ttx> fie fimmtli* in 
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einen ?hmft jufammenlaufen, einen Änopf t>on 5£eig 
barauf, treiben man freujweife einfd)netben fanm 2fff 
au# btefe« mit ©ern beflric^ett^ fo fe|e man bie 
fiete in eine £ortenpfanne ober }tem!i$ Reifen JDfm 
pb (äffe fte eine ©tunbe bacfen* Damit fte unter* 
&atb ni$t }u »icl £lfce befomme, fo fanti man fte auf 
einen ÜJlauerftein fe£en # Unterbefien mac$e man bie 

* 

sorupe, worin oicjpupner gerocyt roorDen, wteoer peip/ 
«nb bereite baoon eine ©auce nad) 91r # 56* — ber* 
fiefct ftcfr, baß bie J?&$nerbru&e bie ©teile be« 93lu* 
menfofytoaffer« bertrltf* — ©oll bie haftete jur Zto 
fei gegeben werben, fo fc&neibet man ben Secfel an 
bem SRanb fcerum eftoa« auf , ffißt *on ber ©au« 
hinein , unb giebt bie anbere apart babei $etum f 

467* 9>aflete t>on Zaubern 

9Wan rechne auf jebc 9>erfon eine Xaube , Bereite 
felbigc bann na# Einleitung, fc^netbe fte in SJiertel/ 
tt&ffere fte gut auf, t&ue fte hierauf in eine Äoflerolle, 
nebfl SButter, ©aty, <£itronenf#eiben, ©etoftrf, SWIlty 
einigen ^wiebeln itnb etwa« ftarfer SBrufje, bringe fte 
auf ein gelinbe« geuer, ^aUe fte gut serbedft unb (äffe 
fte beinahe gar bimpfen, bann ne&me man fte au« bn 
ÄafferoOe utib lege fte jum SJuSf&frlen auf eine ©d&if' 
fei* 9iac&bem tjacTe man bie ungeFoc&fen Sebent unb 
SBagen ber Stauben, bereite barau« einen gare na# 
9tr* ix, fod)e Arebfe in SBaffer unb ©afj ab, fc^äle 
fte au* unb mac&e t>on bem gleifc^Heln Älbfc&en, ne$* 
me JUlbertoiilcfc, laffe audj biefe einigemal auffwfav 
fdneibe fte bann Wein unb mad&e e* eben fo mit ben 
Champignon« unb SRuferon«, beren Jörti^e aber jur 
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©attce Mtoobrt toirb* 9lmtme$r* t>crfer«gc matt et> 
nen feinen 25l&tterteig na$ 91 r* 463* *mb fe^e bann 
bie 9)affetc nac& 9tr*466, jtifammetv »ergefie afor ja 
ttid&t einige Sbffel SBr&fre ju bem (Angelegten ju geben 
— fonfl ttjfirbe fte ju trocfeit werten — ujtb lafle fte 
ebenfalls eine ©hmbe bacfem 3jl fte gar, fo fc&nelbe 
man fte auf ttnb fülle etoa* von bcr tinferbefien 6er 
reitefett ©auce frincin* git biefer ©auce nefrme man 
bie JBrfi^e ber Rauben , baju au$ etwa« wn ber 
<£ljampignon«brft&e , ungefibr 6 2ot^ SButter, einige 
£5<fel kapern itnb rftfcre fte, toenn fte einigemal 
anfgcfod;t, mit bem ©elben ton 6 ©lern ttnb etoaö 
2Äe|l ab. 

468. haftete »Ott Äalbfletf*. 

Sttan neunte eine gute AMberbruft, jerbatte fte in 
faubere grifaflTeeji&cfcben, blancbjre fte nac& 9lr« fege 
fte bann in einer Äafierolle, nebfl einem guten ©tu«f 
Butter , @alj, Gitronenfc&etben, gorbcerbl&ttern, einem 
SBanbdjcn 9Äajoran unb 5£b»mian, au$ einigen ganjen 
^wiebeln, jum geuer, unb laffe fte fo gut »erbetft jiem» 
lieb gar bönffen, SBäbrenb beffen bereite man eine 
gute gleiftbfarce natb Wr 13., »erfertige Heine ©ent* 
melflbfcben, fe&neibe etliche ©auetöcben in beliebige 
et&cfen, foebe SWowbeln unb @&atnpignonl, fo t»ie 
au# etwa« ÄalbermiWb ab unb ma<be bann eine 9>a* 
jlete naa) 9lr. 466., (ege t»te bei biefer ben gare erjl 
unten, unb baue bann ba* gleif* unb bie übrigen 3b. 
grebienjien, gtekbfam b&gelartig barauf, bamit eo" beim 
Sinricbten ein f<bbne« 3lnfebn babe, unb «ergeffe au* 
ntyt twt ber Äalbfleifc&brnbe notö etwa« baruber ju 

* 

< 
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geben. fBon ber übrigen ÄalbfWf*br&be ma*e man 
eine Sauce na* 9tr. 56., nur mit bem Unterf*lebe, 
baß man jlatt ber Ärebfe, ttie bei ber Sauce ju 9to 
466 v einige Söffet *oB flapern bin*ufügt. 8lu* laiin 
man re*t gut eine grifajfeefauce na* 5Rr. ico. baju 
geben, jebo* bat man alibann ben Spargel unb Sbu 
menfobl glei* mit in ble|9>afiefe einbiegen* Sfl bie 
^aflete gut, fo f*neibet ««an fte ringiberum auf, ober 
Witt man bai ni*t gern, fo f*neibe man bloß obert 
balb ein £b*el*en ein, unb fuße twmittelfi eine« 
2ri*teri etiuaS Sauce bincin. 2)le übrige Sauce 
wirb befimber« jur 2afel gegeben. 

46g, ©aure gjaflete »o* D*fen§nnge«. 

©n ober a frifcOe £>*fen|ungen fo*e man erff« 
Ii* In SBaffer unb Sal|, ungeftyr jur J?ilfte tuet*, 
entb&ute fte alibann unb f*neibe fte in ni*t |u b&nne 
S*eibetu Dann laffe man SButtef in einer ÄafleroBe 
^ergeben, toalje bie Junge Scheibe f&r S*etbe In 
SKebl, ma*e fte in ber fiSutter re*t f*bn gelbbraun, 
gebe na*bem etwa* wn ber Sörube, tporin bie jungen 
gefo*t worben, fo n>ie au* €itronenf*eiben, ©cw&rj, 
Steifen unb &>rbeerbi&tf er baju, unb (äffe fte bann auf 
gelinbem geuer, unb gut serbedft, erji »bßig roei* 

- 

f*n>ifeen. jjat man nun einen guten glclf*fare na* 
9lr. i2 # bereitet, tooju man aßenfaW einige Cbalotten ! 
nebmen fann, fo verfertige man bie haftete gan| na* 
«3orf*rift ber 466<len Siegel. 6*mtere erfl bie S*&f* 
fei mit SSutter aui, bringe bann auf ben SBoben ber« 
felben ben gare, borauf bann bie jungen, nebff (Sitw 
nenf*elben, Äapern, glcif*flbj5*cn unb Kein gef*nlt* 
teuer SBratourjl, lege fcann ben Srcfei barauf, fr|e 

ben 

- 
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Jett 9fc»nb $mtm, jetqnirle einige ©er, mtfc&e etwa* 
geflogenen feinen 3«*« baau, befireie&e bte ganje 
spaftete bamif, unb lafle jte allbann, tele jebe anbere, 
eine ©tunbe in einem 33acfofen ober in einer Sorten* 
p fanne batfen, Sie G&amj>ignon«fauce, weltfre bier|n 
gemac&t wirb, erforbert etwaö »iel €ifronen, aucb ein 
@la« tveifen SBeln, ober einige Bffel fcfltg, auc$ 
tfyxt man wobt, bie ©auce, worin bte jungen gekämpft 
worben ftnb, mit baju ju nehmen, SÖenn bie g)a(iete 
«u* bem ßfen fommt, fo fallt man ebenfalls" etwa« 
baoon hinein unb fdjicft bann ben 9ie|i in einer ©an* 
eiere befonber« jur JCafel. 

470. haftete oon $«fen mit öeorattntemSBafferteig, 
3lHe. hafteten »on SBtlbbret werben »on gebrannt 
Um SBafferteig »erfertigt «nb jwar alfo : STOan mad&e 
erfUicfc nftcb Sir. 465* einen gebrannten SBafferteig, ber 
re<bt fteif unb wo&l burt&gearbeitet ift 9le&me als* 
bann ein ©t&tf baoon, walgere ei runb jnfammen, unb 
manaele ti bernadb eine* 
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«bet^ ber 9>aflete au«, beefe bann einen Ztütr ober 
Meine ©Ruffel barauf, fd&netbe ben SCetg rlng«&erum 
ab, lege nunme&r biefen »oben auf ^ler, 4inb jie^e 
ü>n mit tiefem auf eine eiferne platte, fobann neunte 
man ein anbere« ©tuef Zeig, rotte ti mit ben £anben 
in ber Slrt, al« »enn man eine SBrejel mad&en ttiH, 
unb mangele e* bann ferner mit bem Sioll&of} bis jur 
»reite einer guten J?anb, unb ber Dirfe eine« ginget 
auf« 9iac&bem fc^neifee man eS ton fceiben ©eiten 
gerabe, befireid^r ben 9>a|ietenfeoben mittlem, fefce ben 
SRanb berge jlalt auf, ; baß ber SJoben runb |erum ei* 
»en ginger breit fcorffe&e, unb brfttfe i&n bann mit bem 

9i 
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X)aumen fefl an, begieße ben $erborfMJenbcn 
bei S3oben« nodjmal« mit ©ertt, (freiere l&n bann mit 
einem «Keffer, wn unten na# oben, an ben aufgefefc 
ten SRanb fefl an, imb ma#e ibn nacbmali mit bem 
Äneipeifen rec&t jterli(& bunt ^iernSc&ft ftopfe man 
blefe $afletenfomt toller ©eftnetten, bamit fte viö)t 
wieber jufammenftnfe, rolle noefr ein ©Kirf £eig 
einem Sedfei au«, lege Wer ble ©er&ietteri, weldje 
ein wenig ergaben über ben 9tanb ber 9>afiete $ert>or« 
flehen mfcffen, einen Segen Rapier unb baranf bann 
He Decfetylatte, br&tfe felblge an ba« 9>apier btc&t an, 
nnb fdjneibe ben öberftöfjtgen Steig, ba wer tw Sttf d 
gerabe an ben atanb ber haftete anstießt, mit einer 
(Warfen ©4>eere glatt weg, SBerjiere fte mtrnnefcro 
wie ttnb auf welche SBeife man will unb fann, beffreiebe 
fte mit ßiern, unb lafle fte bann, weil jn flarfe #tfce 
ble ganje gorm wieber Derjle^en würbe, in einem mb 
$ ig itWtytn Ofen au*tnxfnem Stocb ff* babei ju 
bemerfen, baß fte mit ber eifernen platte, anf welcher 
fte jufammengefeV worben, in ben Ofen gteftfjobett 
werben muß« «Harbern (breite man jur Zubereitung 
bei ijafen, man balge f&n au«, befdjncibe lf)tx fauifar, 
Ibfe *on berberi Seiten be« 0tücf grate«, fo tme au* 
ton ben ©t^enfelfnac^ftt ba« gleifcb be$enbc ab, »Äf* 
fere e« au«, fd^neibe e« fimmtli* in brefftngerbreHe 
©tfiefen, fpiefe blefe bemn&cftt mit grbblicfr gefcbnltte* 
mm ©pect, lege fte bann nebfl gezogenem ©ewfirj, 
©alj, Lorbeerblättern, fttronenftyalen unb gefcadffen 
•Jwiebeln in eine Äaficrolle, forenge fte mit efftg a», 
tinb laffe fte fo einige ©tunben beigen , alibann t$ue 
man |u biefer STOarglnabe no# eto ©tftet »utfer nnb 
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ein wenig ÖBafier, »ringe ben J^en bamit *«* geuer 
unb raffe fyn gan* allmablig gar banjfen. 2t$a&renb 
befien bereite man fub eine gute garee ton gefotbtem 
©cblnfen, robem ©petf, ^wiebeln, ©tronenfeöale unb 
©ew&rj, weltbe« jufammen alle« rtd)t fein ge&acft »nb 
mit einigen eiern einger&brt Wirb, ferner «eine greift 
- Abgeben nac& Str. 36:, ftreiebe twn ber garce unten 
«nb an ben ©eiten ber haftete, nebme bann bat £a» 
fenftelfi*, wenn e« falt l/r, au« feiner ©auce, unb ma* 
c&e baeon, nebfi eingemacbten @&atnpignon«, abgefocb» 
ten unb abgezogenen SCriiffetn, Äapern, Gitronenft&elben 
unb Äloßdben, jwei Sagen in ber haftete, jwiftben 
»elcben aber gteUbfaK« etwa« garte getrieben werben 
muß, bann fege man ben SRe/l ber garce über bie 
gweite ©(^iebt be« £afen|Ietf(&e«, nebme ba« gett »on 
ber »rft&e ab, in weleber ber J&afe gebaaipft werben- 
ijl, unb gebe bieg barfiber. Sßaei&bent fe$e man ben 
Z>edtl auf bie 9>aflete, fc* niebt fo fe&r fefl, bamit 
*em Dampf ein 3lu«weg bleibt, föiebe fte abermatt 
mit ber eifernen platte in einen niebt ju flarf g*bei|* 
ten Ofen, unb lafle fte eine ©funbe barfeiu. Qfi ptu 
fle$t fttö, baß, wenn bie -Seit benimmt wirb, wie lange 
eine haftete batfen foB, bie Öteebnung er(! bann an« 
bebt, menn fte ju batfen anfangt, gur ©auee wable 
man eine 'braune ©arbrBens, SCrfiffeU, ober @bam» 
plgnonlfauee, nebme bie jjafenju« babel ju Jjolfe, gebe 
etwa* bauon auf bie haftete, wenn felbige au« bem 
Ofen froratt, unb fc^icTe bie übrige apart }ur SafeL 

i 47K *«#ete »•» Bte»»böbneru. 

Sie Sleppbobner werben ntft ber Einleitung ©. t, v 
etrfl jugeritbfet, fobamt mit ©pe<f burtbjogen, m ein 
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enge« ©cfctyirf gelegt, ©öl», ge^acffe f^atoffert, gr&t- 
tl# geftoßeneS ©ettfirj, Gltronenfc&ale unb ©ffrg bojti 
gegebirn, einige ©tunben fo flehen gclajferi, unb fi^tm* 
fdjen nte&rmalg umgewenbef, $enta$ fammt ber SJfan 
ginabe, nebjl einem ©tucf JButfer unb ehvaS SBaffer 
in eine Äajferollfe gebraut, unb auf gelinbem gener 
gar gefc&morf* SBifcrenb bief gefd&iebt, mac$e man 
eine garce ton gefügtem 8tinb*, Äalb* ober ©c^njeU 
«effeifty, fcarfe feiblge« nebfl ro&em ©pedf, fd&abe Äo* 
j>ertt itnb SCr&ffeln ganj fein, bereite t>on einem ©tfitf 
SSutter, « ganjen ©ern, unb 2 Dottern ein SRu&rel, 
tyut ba« <3tf)adtt, eiroa* ©alj unb einige Sbffel (jute 
SSouitton baju, unb rfifcre e« mty bamit burd> etnati* 
ber, ferner verfertige man von ben SDfagcn unb Sebent 
ber 8lepp$&t)ner Heine Albfgen, fo#e audfr £r&fl;eln ab, 
fd?id&te bann Meß äffe*/ nebjl Äapern/ Champignons 
antb €ltronenf*clbcn na$ • 9tr. 47a., in eine fc^cn am 
JEage jut>or aufgefegte unb auftgetrorfnete haftete, unb 
Iafle fte eine ©tunbe barfem ^terju gebe man eine 
2>fiffelfauce, »oju We$teppbu$nerbrft&e gebraust t*t* 
ben fannv ®ctt ble 9>ajhte jur £afel femmen, fo 
«efyme man ble un'gepjtödtten Äbpfe ber Steppb&frner, 
flerfe fte auf ftirje, fpi#ge hieben, faneibe von r* 
tbem £n<b Heine rot&e glerfc^cn, jadfe felbige au#, 
mac&e von weißem Rapier eine gleite SInjaW Heiner, 
re#t nieblic&er gralfen, jie&e bann auf iebe* J&6Ij#en 
erfi ein« Don ben rotyen glecfoben unb halber eine 
gralfe, fd&iebe belbc« bi$t an ben JWpf, unb flerfe ßie 
atfo gefc&mftrften Äbpfe in fierllc^er Crbnuns auf ben 
DedW ber haftete, 

p 
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47** »Aflete »on e«ttrfem 
4?ierjunebme man einen ©cbinfen mittler ISfrbfe, 
wafcbe ibn rein ab, lege ibn m ^ciße« SBaffer, ttnb 
laffe ibn eine Stacht barin Uesen, bann fcbneibc matt 
alle« ©cb^a^e unb Ungenießbare bat>on ab, Ibfe »on 
untero&rtS ben Änoc&en berau« — mld)ti fe$r leidjt 
gegeben ifl, wenn man gerate ben Änocben entlang 
einen ©nfebnitt in baö gfeifcb mad)t — jiebe bie jjaut 
bat>on ab, bringe ibn in einem ©cbinfenfeffel, mit $x»\c* 
beln, einem 33unbe Kräuter, al6 SÄajoran, El^mian, 
SJaltlif um unb 9>*ter|ilie, ferner Lorbeerblättern, 9#oor« 
rfiben, etlichen 9>fefferfbroern, ttmt SQJaffer unb 
einer glaföe Äanbmein, jum geuer, unb laffe ifjn 
aStunben ganjlangfam foefcen, gleicbfam nur jiebeu. 
Sjdt man ben ©ebinfen auf einer ©ebufiet nneberutir 
falt »erben laffen, fo fd&neib* man ibn fo t>tet toic 
mbgticb an ben ©eiten glatt unb eben, baß er bequem 
in bie ^aflete paffe, nebme bann ba« SUbgefcbnittene, 
febäle oberhalb nocbetroaSoon bem getteu be« ©cbm* 
Jen« ab, unb macbe bat>on eine gutegaree* 3» bem 
4 €nbe baef e e« mit einigen Ctbalotten reebt fein , röbre 
eS mit bem ©elben einiger €ier, bem ©aft t iner @U 
frone, einigen $rifen Pfeffer, etlicben Jbffeln wn bem 
©afce be« ©cbiitfen« unb etwas geriebener Semmel 
reebtgut bureb einanber, bringe ei bann jurjjälfte in 
b!e nacb 9lr* 470* verfertigte unb aufgefegte *paflete, 
beflreube bamit ben ©oben unb bie ©eiten, lege bann 
•ben ©djinfen binein, bebeefe ibn mit ber anbern j?alfte, 
gebe einen S&ffel ©djinfenbr&fje baruber, fege ben 
Decfel auf bie^Jajlete, unb (äffe ffe anbertbalb ©tun* 
ben bei ni$t }u großer Jjifce baefem 3(1 fte gar, fo 
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nehmt man ben Dedfet wteber eib, titib ffctte ttoai aon 
ber ©auce hinein, mld)t man unterbeffen *on, nad) 
9ln 5* bereitetem braunen 3£e$l, eingemaebten (Jbam* 
pignortö, (Jitrbnenfcbeiben, Äapern, geßofl enen Reifen, 
etlichen Sbffefn ©ebinfenbrfibe unb einer rec&t guten 
Slirtbfteifcb • SoitiOon verfertigt bat; 

473« haftete bon fcecbt in »litterteig. 

Ben Jjecbt reinige man toie getobbnlid), reife unb 
tiebme ibn au«, febneibe ibn in ©tiefen, ibfe mi 
jebem ©tiefe bebenbe ba« 9l&cfgrat, fwbe fobiel n>ie 
AibgHcb ade ©räten berairf, itnb (ege ibn fobann auf 
einige ©tunben in eine Söeije bon ©alj, grbblicb geftoge* 
nem englifAen @en>fcrj unb 9ielfen, gebaften Gbalot* 
ten, (Sitronenfcbale, feinen Äriutern unb (*ffig* SRacbe 
biernäcbft au< ber «eber unb einigen ©tfccfen gifcb, 
belebe man baju jurfidf laflen muß, abgeriebener 23ufc 
fer, geriebener Semmel, einigen (Jiern, etn?a* ÜÄuäfa-- 
tennufj unb ©alj eine ttoblfcbmecfenbe garce, bereite 
ferner noeb nacb 9lr. 39* * W«« Älböcben , f oebe folebe 
ab, unb feijc fobann *on tiefen ©acben unb einem reefct 
gut gearbeiteten ©lätterteig eine ^aflete nacb 9lr«466« 
lufammem ^uerfl beffa icfce man bie ©cbfifiel mit SBut* 
ter, bann bringe man garce biuein, barauf eine Sage 
Sifcbe, unter jebe« ©töcfcben lege man aber befonber« 
ttvoai 83utter, unb bar&ber Gitronenfcbale, Äapern, 
<£f>ampignon<, rein gemaebte SDforcbeln, ausgefeilte 
ÄrebSfcbtoänje,. Älbßcben unb, mm e« nbtbig b&nft, 
etwa« ©afy, bebeefebiefe« n>ieber mitgarce unb febiebte 
fo weiter bi* alle« eingelegt if!, ben Sifcb* unb bie 
garce ein, £at man nbtb einige Sbffel gleifcbbrii&e 
über bie lefcte Jage ber garce gegebert^fp lege man ben 
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©ecftf Iwfe» to«r, fe|e ben Stanb gebbrig auf, beftrek 
ebe bie ganje haftete mit gcqulrUen (Jlern, unb (äffe fte 
in einen gut geljeijten £>fen anbertbalb @tunbe n bacfen. 
Um ben JDfcn ju probiren, ob er bie erforberlicbe Jjifce 
ium 8a£en babe, bat man bloß n&fbig, ein ©tacken 
©tbreibpaoier binein }n legen, wirb biefc« glelcb gelb, 
fo Iff ejf gtf, brennt e$ aber, fo muß man nod) ein 

teenia Sluftanb nehmen, tbt man ehndä frineiiifrftt. ober 
no$ nachfeiern, wenn eä lange liegt, .o&ne gelb. 31t 
werben* ©im weiße ßapernfauce mit re#t Diel ©tro* 
ttettfaft iß äu biefer 9>afiete bie föicflicMe j man föneU 
fcet fie auf, wenn fie gar iß, f(iUt etn>a$ *on ber 
<©auce binein # unb aiebt bie übriae befonberä baut 
4>entm« 

474 $aftete *on »af In SBKtterteig, 
Sin ftalbeä ©cfyodf Ärebfe foc&e man in SBajfer 
unb ©al|, breche fte au«, unb maetye au* bem gleifcfce 
ber ©cbeeren eine gar^ xxad) 9k. 39- ©0 bann fireife 
man einem fUal bie jjaut ab, febneibe Ujn in mittels 
mäßige ®tbcf en, bbble mit einem fc&arfen «Keffer au* 
jebem ©tfcf baö 9tutfgrat fcerau«, fülle biefe £eff* 
rntng fogleid) lieber mit ber bereiteten äreblfarce, brin* 
ge bie ©t&cfen nac&bem in eine SÄarginabe oon ge^aef^ 
tax Kalotten, ©alj, getiefter $eterft(ie, gezogenen ' 
Reifen ttnb @f|tg, laffe fte barin einige ©tunben lie* 
gen, gebe fcernacb no(ft ,ein wenig SBajfer baju, fefce 
fie bamit auf ein mäßiges geuer, unb laffe ße fo eine 
SJiertdfUmbc jie&en«, einb nunmehr ade -biefe S§or# 
rufetungen beenbigt, fo nebme man bie ©cb&ffel, mt* 
auf bie tyofttit fommen foC, 4ege erfl ein gute« Sfcbeil 

Butter 1111b bann bie <iu$a ttiihlte.tr SlalfincFe barauf» 
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ffreue noc& etwa« ©al$ barft&er, tytte aWbdtt* Olk 
übrigen 3fngrebienjien,' ^Wt Citronenfcf) eiben , Sbanu 
pignon«, jtapern, Ärebiföw&nje, fo wie bie au* btr 
fibrig3ebltebeften Äreböfarce anfertigten Älbß^en l#iu 
ein, gebe no# einige 2bffei Sialbr&be ba*nf «nb 
t>ollenbe bann We haftete, nadb 9to 466* SBi^renb 
fte b&cff, bereite man folgenbe ©auce baju: anbertyalb 
Viertel ©arbeiten &adfe m<m, nebfl jwei flotten rec&t 
fein, gebe etwa« jlarfe 23r&be baju tinb Caffc e« eine Sller* 
telfhmbe rec&t orbentlicfc foc&en, fobann flreid^e man e$ 
bttr^ ein Jjaarfteb, t#»e ein ©t&df SBtttter, einen 2bf* 
fei tfapern, ober eben fo t>iel gefcadfte 9>eterfttte, »nb 
etwa« Zitrone baju, laffe e« abermatt jut bur#fo#en, 
quirle bann 4 ©botter, nebfl etwa« SDfebl in ein we* 
»ig SHJaffer rec|>t Har, r&bre e« bamit jti einer fämU 
gen ©auce «nb brficfe julefct no# ben ©aft einer (SU 
trone baran, 

475* 9>«ffete boti ©totfff f<b» 
SÄan nebme t>on bem beflen, aber jugleicf) gew5|* 

ferten ©foef j*fc&, fc&neibe bie gloßfebern batwn ab, ba« 

SKitcfgrat fterau«, waf#e iljn fauber, fege i&n in einem 

SCopf mit faltem, wo mbgli# glußwafler jura geuer, 

laffe l&n fo lange flehen, bl« ba« SBaflfer anfingt fcfcarf 

&eiß ju werben, bann gieße man tyn ab, gebe »wieber 

frifc&e« SBaffer baranf, laffe tyn mit fettigem abermatt 

fo lange, beim geuer fielen, bil ei nur eben ft$ i* 

bewegen anfingt, britige Iftn* bann In einen Biircfc 

fcf>tag, befprenge i&n mit ©alj, bedfe, i&n fefl ju ttnb 

laffe i&n fo jle&en, bi« baß er rein abgetrieft ift» Jjiet* 

nic&jl fud^e man alle ©räten forgfaltig beran«, fon* 

bere baf »ejie bawn #b y tyut e* in tinc-Gg&ffdmb 
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menge e* mit ©at$, Sttu«JatenMumen «nb gebacfter 
9>ctcrftlie ein wenig an, nebme «albern bä* loenfge* 
©ute, ftödf e c* erftlkfc ganj fein, rft^re bann eine gute 
«Portion SBittter jit ©abne, tfcise baju ein St&brei twi 
3 ©ern, ferner noefr 3 ganje ©er, ein in SWilcb auf: 
gfcweicbte« unb lieber rein auSgebr&cfteS SJiücbbrob, 
2Äu«fatenblumen unb ben getieften ©todffifcb, rfi|re 
alle« loobl unter einanber, «erfertige alSbann &on SSlSt* 
terteig eine haftete nacb 9ir* 466., lege garce unb 
©toefftfd? fcbicbtentoelfe hinein, fireue jebeftmal auf leg* 
teren noeb etn>a« geflogene WluitatttMuwen unb (pfef* 
fer, lege audb nod? Heine ©tucfd;m 83utfer barauf umber, 
ma#e bann bie taflet« wllenb* fertig, (äffe fie eine ©tun« 
be baefen unb gebe eine ©auce nacb 9tr. baju* 
47& haftete »tu faltem Cftftfttrex. 
^ierju maefce man fu$ tum gebranntem ffiafierteig 
eint aufgefegte 9>afWe na$9ir*47o v a&ffere al«bann 
einen ©ebinfen tu beißem ffiJaffer, febe aber barnacb, 
baß er nicbt^gr&ßer tfl, roie ibn bie ?>a(lete faffen 
fann, Ibfe bann ben Änoc&en berauS, f$neibe alle« Un* 
faubere baoon ab, unb lajfe ibn bei ganj gellnbem 
geuer gar foebem Sjd man ibnt bie ©ebttarfe abge* 
sogen, fo febneibe man t>on bem gette oberbalb etwa« 
ab, *ur garce, unb »u berfelben »efiitnmung aueb um 
terbalb einige ©titdf e, bädf e beibe«, ncbfl Äapern, @Ijam* 
pignon*, Trüffeln unb ©flotten reebt fein, gebe bann 
nod> etn>aS t>on bem ©ebinfenfafce, ben ©aft einer 
Zitrone, einige ©er unb etoa« geriebene ©emmel ba* 
ju, unb. röbre e* alle« gut gufatnmen» Sann flreidje 
man bie #*lft* tiefer garce in bie haftete, nebme ben 
©cblnfen a»* fetner ©auce, lege ibn barauf, gebe ein 
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®fof WtuiUtmmiu unb etwa* s flftafc Kalotten 
bar&ber, feebecfc i&n mit benj Ktfe ber garce, fefce 
feett Detfel auf bie Mete unb (äffe fte in einem mi* 
f ig gefreiten Ofen mei|t anbert&alb ©tu^ben haäm 
3(1 fte tpieberum. w*t aiiigcfublt, fo lege man ben 
Serfcl bei ©eite,^ einen ©de* no* 9lr*459*bar* 
auf unb f*idfe;jte fo *ur Zafei, 

477. «alte $>affete tton äafetu 

Z)ie ^ubereitnna biefer Pallete ifi mit öer na* 
9lu 470. ganj glei*, wr füllt man, »emi f?e garifc 
»on berief fertigten ©an.ee bar&ber, töft fte bamit 
ganj !a(t werben , nimmt bann bie gett&aut, wel*e 
ft* ötettei*t gefegt Gaben »nnte, fceronter, wnb belegt 
ffc mit bem ©elee na* 9tr« 459* 

478. ftaljtt haftete *on SRwbAbnetn. 

©iefe ifi wieber mit ber na* 4*7 Mffette. 
Sie #*ner werben gut gefpirft, na* 83orf<*rift ge* 
i&mpft, mit garte nnb fcrttffeln eingelegt un* eine 
gute ©tunbe gebaefen, ©obamt ma*t man fte auf, 
f£iOt t>on ber ©auce binein, l&ßt'fte fo no* § ©tnnbc 
im Ofen fte&en, unb wenn fte au«gef&blt ifi, f 0 $ieM 
man ebenfalls *>on bem @cl?e na* 9?r* 459» baratif. 

479. ÄUitte 9>a#eten. 
2#a*t man t>on einem $>funbe feinem STOe&l na* 
9ln 463* einen »lätterteig, fo erfcilt man t>on btefer 
SÄaffe 35 ©t&cf $afiet*en. 2>en Zeig baju mangle 
man einen fiarfen üßefFefr&cfen biet au«, fte*e bann 
-mit einem Me*ernen 8lu«jtecber, ber aber *on nl*t 
^rbferem Umfange al* ein Slaflenfopf fe$n barf, no* 
^einmal fo »iel »oben au«, al« man ^eten baben 
toia, beßrelAe bie eine «feilfte berfelben auf bem SRanbe 
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mit ffleftt. {teefst bann m\t einem dnbcrcu fdinercti 

Sluijlecber, ungefibr von ber ©rbße eiste« gingerbut*, 
in bie anbere jjMfte, regt in ble SKitte berfelben, ein 
£ocb, lege bie baraui er&altenen Keinen Äranjcben mit 
SJebutfamfeit auf ben betriebenen JRanb ber anbern 
»oben, glaclrt bann bie fömalcn ©treiben, fo n>ie 
au# bie Heineren Soben, welche naebber bie Secfel 
ber $äfieten falben mufien, mit eiern unb etwa« ge* 
ffoßenem ^uefer, jebo* mit Sld&tfamfcit, baß ni*t* 
t>on ber @(ace am Stanbe herunter laufe, fefce fte bann 
auf ein SBlecfr, »eld?eö aber niebt mit STOebt betreuet 
fe^n barf , itnb (äffe fte bann in einem |cemlict> fiarl 
gebeijten Ofen badfem ©inb tfe gut, fo f&Ue man mit 
einem 2^eelbffel etroa« t>on bem gare nacb 9Jr. 16. 
hinein, lege bie {(einen DedM barauf, unb bringe fte 
nun }itr 2afeL 

4So. «(eine $afreten mit «reMfteifcb* 

SRan Ipcfre Ärebfe in 2Baffer unb ©alj, breche 
fte au«, baefe baS gleifcb ganj fein, fefce ei mltS3ut* 
ter, gut gereinigten unb fein gesurften SBorcbcIn, üflu«* 
fatenmtß unb Gifronenfcbale jum geuer, ru&re ti, 
nadjbem el eine ^eit lang getagt bat, mit einigen @U 
botfern ab unb f&Be ei bann in bie nag torbergeben* 
ber Sieget bereiteten Keinen ^afieten* 6tatt ber Ärebfe 
fann man aug jebe beliebige 2!rt t>on giften nebmen, 
unb fo mehrere SJeränberungen machen; Sieget bleibt 
ei aber immer, ben gare jit biefen ?)afietgen me|r 
fl&fltg a(i fleif einjurigten, »eil biefei tyren SQBoblge* 
fgmaef um nielei er^&^et« 8lug »erben fte immer 
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48r, Sitte grofe 8>Äflete »Ott gif* obtte ©tite». 

X)er Zeig »irb na* 9tr, 463* bereitet ttnb bie 
9>aflete na* 9ln 466. )ufammengefe§t, na*bem man 
jttr Einlage irgenb eine beliebige ©orte ton gifeben 
in ffiafier uhb ©alj abgefo*t, ton allen ©r&tett bc* 
freit ttnb in einer @*&jfcl mit re*t ttel ausgefeilten 
ÄrebflfcfyfloSnjefy eingemachten Sfjampignonfl, abgefod); 

tert ?D?Drcfceln. (?ifronenfd)eiben. fletnen ©tudfcfoftt SButi 

tcr, ©alj ttnb SÄuifatenblumen gemengt bat* 



3&on ber 3ub*ref(ttng ber Ätt*ctt tt^5 

be$ ©e&acfenem 

48a* gtne SSaumtorte. 
«föan nimmt 1 9>funb »utter, I4ßt fte ftymeljen 
imb falt »erben; reibt fte |tt ©abne, bann tb»t man 
1 f fttnb geriebenen ^udfer baju, ttnb 16 bis 18 .©er, 
ba« 2Beiße toft ber #&lfte f*lagt man ju ®*nee, bie 
anbere jjilfte läßt man $urficf* 1 |>fttnb ÄraftmeW, 
ton einer Zitrone bie abgeriebene ©*ale, itnb ttmt 
SÄuifatenblume ober SRulfatennuß* ©obalb mm bie 
SSutter gefdmolaen ift, fo gießt man fe in eine SReU 
-befatte, läßt fte erfalten, reibt fte beftinbig na* einer 
©eite, bis fte tote eine $>omabc geworben, giebt nun 
hat ©gelb ba|u ttnb f&fcrt mit benr »leiben w# 
\ ©tunben fleißig fort, weit biefe Arbeit f)aupt\hd)l\$ 
jttm Gelingen be* Äu*en$ beiträgt 9la*bem bie 
©er bin)tigegeben ttorben, folgt ber $uütr, na* * fe * 
fem bie €itronenf*ale, bie SKtiif atennuß ober 8fo« 
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unS tam dn SbffellWeW «tib ein 2t>ffe! na# ig. 
ted)t fleif gefcfelagener ©c&nee, bamit abtoecbfefnb fort* 
fabrenb, bi* alle* twbl unter etnanber gemtfcbt ift 
Dann nimmt man eine glatte afte&lfpeifentgorm, ffceiebf 
fle mit »utter au«/ gießt t>on betit Zeige eine« Sföef* 
ferröcfeng ^ od) hinein, fe^t bie gorm in bie Störten« 
Pfanne, legt unten nur n>enig, oben aber me&r Jto$» 
Ien auf, unb lh$ t e* gelblieb badfat, nun lieber eU 
ne* JDiefferr&cfen* binjugegofien, bi« e* triebet 
gelblich getoorben, bann normal* bie nftmlid^e Üuan» 
titit Xeig jugegpfen, unb fo mit bem g&tten fortge* 
fahren, fei« ber Zeig gan* eingebracht toorben* 23cint 
jweiten @uß föon nimpit man bafgeuer unten gan| 
weg, unb läßt e« nur oben«, Sjl bie Zorte nun fertig, 
fo läßt man fte offen (leben, berft bie ©c*)üjfel auf 
unb febrt fle 'unt; ttmi »erfdfrlagen, Jann man einen 
©uß bar&ber anfertigen, fte mit größten belegen, mit 
Jucfer befirenen unb fot$e antrocfnw lafett. 

SRur bei gebbriger »orfubt mit bem geuer ger&t$ 
ber Aueben gut; au$ fann man fub jum attemaltgen 
SuföKen be* Zeige« eine* »orlegelbffel« beblenen, bar 
mit ju jeber 6#tc£t bie nämliche SWenge Zeig 
men wirb* 

483* üttanbeltotte» 
J&lerju geljbren i 9>funb f&ß« »nb £ 9>funb bittere 
SRanbeln, biefe werben gebrütet, red)t gut abgetütet 
unb fein geflogen, i $funb geriebener ober gejlofener 
gudfer, t>on einer ©frone bie abgeriebene ©d)ale, nebfi 
so fflerm Beim Stoßen ber SRanbeln ne&me man 
»i#t ja »fei geud&tigfeit barunter, »eil bie Sorte fonjt 
utyt gut aufgebt. Die 2»anbeln »erben nun in eine 
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©äffe geffym, einige fflboffer Wnjugefglagen, bann 
ber ^ucfer nebfl ber geriebenen ©tronenfgale blnjuge* 
fögf, uttb aUtt o$ne abjufe^en eine ©funbe gut bunty 
gerieben , ttnb jwar wie bei aßen Augen nur na^ 
einer Seite. %vXt%t wirb ber ©gnee ton 10 ©ein, 
ber 1 regt fieif unb fltti oben angefüllt fepn muß, weil 
ftg unten immer etwas Jßafrigeg tifbet, bai ben Aue 
cf?eri t>trbtrW> fcinjugetban* ©obalb ber ©gnee tbb 
lig burggerieben Worten, fo tfcut man nog ju ber 
STOajfe eine #anb soll regt fein geriebene« 3Kilgbrob> 
r&frrt folge« bamit bürg, ttnb badft fte altoann in 
einer mit Butter aufgetriebenen unb mit ©emmel fein 
beflrenfen fjorm im Cfen au«. Cfrft in bie gorm ge» 
fban; barf fte nigt außer bem £>fen flehen, fonbern 
tmtß j #eig baefen, J)en gestrigen ®rab ber Sfen&ifce 
erprb&t man baburg, baß man ein ©t&cf ©grelbpo* 
pief juoor bineinlegt; wenn folge« brennt, fo muß 
man ben ©fen wieber ein wenig abf&blen (äffen, wirb 
e* hingegen nur gelbbraun, fo fann man ben Augen 
unoeri&glig ftfneinfefceru 

9BIH man in einer 5£ortenpfanne badfen, fo muß 
biefelbe fgon twber burgge&eifct, ttnb «nten immer 
me&rgeuer al6 oben erhalten wertem SJfe&r all eine 
©funbe bebarf ber Augen jum ©arwerben nigt 
©ar ttßt man tyn nog etwa« in ber Sortenpfanne 
offen fielen, legt bann eine ©gfcffel baranf ttnb fefcrf 
i$n tmt, 

484* SBttflittfc 
®n $ftmb fein geriebener putfer nebfl 20 <& 
bottern, bie ©gale einer abgeriebenen Zitrone, werben 
in einem reinen Stopfe mit einem ©gneebefen eine % 

• m 
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6tunbe lang >u ©cfcoitm ~ gtftylogetu 9hm sa ' Sof J) 
Äraftme&l Sbffcln>eife abtbe^felnb mit bem ®c&net w» 
10 ©ern ttnb julefct eine j?anb doE g<ri<bene« Stttlcfc 
htt\i linjugetfyan, fobann nlc&t me|r langt gerfcfcrt, 
fonbem mnn alle* unter *«inanber ifl, in einer ni$t 
ju fett auägefc&mierten, mit ©emmel befircuten gorm 
langfam gebaeftm * Sa* §ur 9>rebe in bett Öfen ge* 
fegte Rapier miß erfl nag einten SWimiten gelblich 

* ■ - 

werben, bie Stortenpfatme hingegen mu£ »orf>er ge* 
f)t\qt, mtm mefor Äefclen m üben, «utfr «itti^e mnb* 
fcerum fcabetu Sie j?auptfa$e bei ber 23ereitung,b*l 
»iöquit« tj!, baß ter Eeig mit bem Sföe^le ri\d)t me|r 
lange gtf<#agen wirb, »eil et babur# fe^Wtyt eU 
hen ©a£ befommfc «1 - ; j tY 

J?terju ^je^lren so- $in)* dier ^ Ää> 2a<$ i fd*,ge* 
floßener Bucfer , 20 Sot$ Äraffmetf Urib rffratf fein 
geriebene (^ohenfctyate* Sie ©er tttfben in einer 
ntd^t fettigen Äafierolle ober Äeffel fiber bem geuer 
biet gefd&lagen, ber $näit ^injngerfi&ri , *wb fobann 
bamfft »ieber lalt gefcfclagen, in* $erna$ ba* ^Straft* 
meff nelfi ber '©tronenf^ale belgemiflc&t Die ©er 
mfiffen jebod) überfeinem 3« heftigen geue* tfefölagen, 
bft SWg bann in elfter etroa* au*gef#mWrten gorm 
rangfam gebaefen to&toru Die germ auf einem ganj 
nfebrigen ©reifuß ber ©Srme aufgefegt, badft e* am 
bellen. 3n einer 5S*rtenpfanne möflen ütafangl>me^r 
gl&lenbe Kohlen mtien *l* oben gelegt fe?n, bamit 
ber Äeig gleldjrbon unten getrieben »irb, r 

488- £»ntg***u<betr. 
*%nt Dar|feßung biefe* Äuc&en* ge&brt i^funb 
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Ärdffmdfrl, t spftmS ^adfef/ * $ftmV Suffef, 
ffier/ eine SJiuSf atenrtuß , bie f abgeriebene ©cfcale wit 
einer ©trotte tmb 1 9>funb fejn geflogene bittere SRan* 
beln* JByttfr |u ©afcne gerieben, wirb nrit ben 
Stottern/, ben SÄanbeln tmb ber Gitronenfc&ale wotf 
ehe ©tttnbe bunbger&brt/ tat ©weiß ju fhifen 
©ebnee gefcfclagen itnb «ie bei ben- anbern Äudjen 
abwecbfeUtb mit. bem SBebl Ibffelweife ju ber Sföaffe 
gemtycbk Z>e* : $eig muß an einem warnten ßrte 
eingertyrt werben itnb mefr oon unten 4it t>aa oben 

<• 487* €tt«ltfd>e« 83i*<|itifc 
3ö ?otb, t» ©abne ger&brter »utfer werben mit 
12 (Jibottern, abgeriebener ©tronenfcbale, etn>a£ gejto 
fjenem (Jajsbejnom, Jlmrnf, iwb i ^funb geflogenen 
•Jndfar ejite>7©fiinbe tang gut. bunbgerfc&rt, naebbem 
bal Jtraftmebl nebft 2 (Eßlbffeln t>ott lauwarmer SKilcb 
binjugemife&t/ itnb bie \ 2Jtoj|e in einer beliebigen 
gorm gut auSgebacfem 

. : 468* £atbet fBKqttffc 
€tn falb 9>funb ju ©a&ne geriebene SSutfer wW 

ntit lö^Jiern eine balbe ©tnnbf lang gttf gefölagen, 
bann mit § 2Äe£e 2Beii*nmel?l, für 1 @r* ©afjnc, 
5 2fcffeln^5B*rme, SpJn6fatenblMme f Citronenfc&ale, |u* 
fammen tn einer CReibefatte, gut bur ^gearbeitet tmb 
in einer; mit. Sutter fett aulgeftricbenen unb mit©em* 
tnel befireueten gorm auSgebadfett* 
•V'.i v : - 489. S3r*b* Sorte. . , /? ; 

i 9>ftmb fbfey 4 $f««*> bittere, fein gießen* 
SRanbeln, werben ta eine Stelbcfatte getban, mit 20 
©gelb, 1 |>funb geriebenen feine» $udtit feie abge* 

rie* 
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tiebette ©djcrte fco« einer ©frone, i S*f$ geffojjeneif 
•Jiimnt, 5 Sotfr Sarbemotn, £ Sotb Steifen, eme ^htnbe 
lang gut bnrcbgerieben/ worunter 20 £otb geriebener N 
9)umpernidfel ober grobem SBrob, sulefct ber ©ctyn^ 
t>on 8 (Eiern geffjcm, unb in einer aufgetriebenen tsnb 
mit ©emtfiel auSgejlreufen gorm eine @tunbe lang 
gebadfen wirb, 

' , 490. Ätaft* Statte, 

- 

£fer}tf gefjbren: 20 eier, 1 tyfxmb Judfer, 1 
Äraftmebly bon einer Zitrone bie abgeriebene ©cbale/ 
J £otb <£arbemotn, eben fo »Irl ätmwt, Steifen, SWul* 
f ateiTblnme ober 9iuß. Der ^uefer ttirb in eine 3iei* 
feefatte getban, urib. nebft bem @tgeib, ©enräty unb @i* 
trone von einer ©eite fo lange gefcfclagen, b\g bie STOajfe 
33tafen siebet, bann ein 9>aar Äbjfel t>oU (Sognaf ,- |U* 
lefcf ber t>on 12 einmff gefcblalJene ©ebnee, abwecb* 
felnb ein C&ffcl bott ©ctmee tinb ein 2bffel toll SRefcl 
iujetbewt/ unb bamtt fortgefahren, ti* f&mmtlicbe* 
Sftebf ttnb ber ©ebnee aümhfyli g jugeräbrt ijt, bie S07affe 
bann in eine mit S3utter auögeffricbene unb mit @em* 
tttel bejlreute gornt getban unb J @tunben lang gt* 
»aefem _ 

49** &o<b efn gtUet J8t*<jni£ 
JDa* SBeifJe t>on ben ßrern nrirb mit einem 2&ff«l 
|u einem fleifen ©d)nee gefcblagen, ba« Cigetb baju 
geg*fi*n geuer ^gefdbiagen, bis e* »arm 

wirb*. 91«« r 9>funb gejiof enen unb gejitbtett ^uder> 
»ebjl ber abgeriebenen ©dbate uon einer Zitrone bin* 
&ugetbany unb eint ©eile tn*n einer @eite defc^age», 
»i« bie SWaffi fl# gan» abgertyler, b<m« 1 $f»ub 



Di3tfI7ed by Google 



»74,.'- 

Jtr»ftme&l lantfam baranter gtr&M nic&t me&r langt 
bannt gef^agen, «nb In einer anegqcbntierten gort» 

« 

laitflfam gebadfen* 

49a, Sorte auf ©enfer Krt. 

üKatt ne^oie i 9>funb 3«**'/ * 9>funb S3»«fr, 
5<})funb Äraft* ober ganj feine* 2Beijenmebl, 7 ©er, 
t>on einer <£itrwte bie abgeriebene ©c&ale, tttoat Jimmf, 
Die jtt ©abne geriebene Sutter »irb mit bem ©el* 
Utt ber 7 <£ier eine gute fcalbe ©tunbe lang burty 
geriet, immer t>on einer ©eite, bann bie übrigen 3n= 
grebienjkiv 3«cfer, ^immt, ßitronenf^ale fctnjuget&an, 
unb mit biefe» einigemal bnrt&gcr&&rf, bann ba* Äraft* 
mebt nebff bem t>on ben 7 ©n>ei£ gef*Iaflenen ©$nee 
be&utfam ber SJlafle «ebfi ein 9>aar «bffcln eognaf 
*ttfl«f*fcV clner auägefdjmterten gorm langfam 

gebaefen. 

493r (gilt atittUitntt giapffnc&etr«, " 
«Watt ne$me 1 9>funb feine* äBeijcnme&f,, * 
frlfc&e »utter, 4 — 5 2&ff*f t>ott gute btefe «fcefe, 
i5 frifc^e Gier, bie abgeriebene gelbe ©c&ale einer 
Cltrone, j ^Pfmb geriebenen gudfer. — Die »ufter 
muß- erfitl(fr |u ©a&ne gef$lage« A bann bie gier tytif 
gugetöan, ba* STe&i unter fletem Umrfifcrt» einge* 
freuet, bann mit ber ©trone, ber »4rme A benr 9tefl 
bttWfcW unb bem ^udfer gut bincfrgefc&lafletv jeboefr 
u&nc bie ÜJfafle mit etma* wberm trerb&nnen au n>ot 
len r »elf babup^ ber Hucken berborben »firbe, in eine 
<*u*ge(&id)ene ffwrnr get&tw, iujx »ufgefcen an einen 
»armen £>i* g*|WK r *mb fobalb biefe* gefcfre&en, gc* 
bauen wewen^ 

- 

'» • 
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494. &(tf *t4ititbtntv ft«pfru4*tf «uf eine 

anbete Sfrt. 

©ri 9>funb ju ©a&ne gerfi&rfe Suffer wirb mit 
so ©iern, 4 8of& geflogen«* blffern SBfanbeln, ö2offr 
gefioßenem Sucfer, einer SKuSfatennuß ober Storne, 
ein 9>aar Gaffel« »ott 2»W#, einer guten 2afle »ott 
Wcfer «Bärme unb 1 tyfunb «SRebf, autfr Http Qer$afc ' 
ni0 tvo&t ein ?>aar 26flfcl »ott me&r, n>ie man leitff 
fe&en n>irb, aufammen guf buw&gerubrf, in einer aueV 
gedauerten gorm, an einem warmen Orte eine ©funbe" 
lang tfe&en gelaffenf unb ins einem guf gezeigten Ofen" 
gebarten, 

49& tätfüroittitt gia$ftttd)iii,' 
«D?atf ne&me i 9>funb 33uffer, i| ^funb Ärafi* 
me&V l $funb ^urfer, 6 Söffet gute bicfe »arme, bie 
abgeriebene ©tbafe einer' Gifrone, eftra* ^immt unb 
f ganje ©er.- Die ju ©abne geftylagene' Suffer" wirb 
mit beif Giern, ber SBärme, ^«cfer unb bem «ttmäblig 
eingeflreuten Äraftmebl rec&f aufammengerubrt, bie 
SK'afie bann itt eine aufgeftymierte gorat getränt/ unb' 
gebacken. 

49* ejtfteröfttpffu^etf. 
Sjfatf neunte jur SarfieHung biefe« jtud&enS eine 
SDTefce SBeiienmebr,- 1 9>funb Suffer, J $funb JutTer, 
| 9>funb «eine 9ioftnen, iz totfy große atofthen, f 
9)funb aRanbefn,- baoon bie" Raffte" biffere, 6" bil 7 
©er, i ßuarf gufe «Barme, | Quart Uümme 2Äif^ 
»on einer ©träne" bie' abgeriebene Schafe/ etwa* SÄ'ufc 
fatennuß ober SBfumev Sufefct ftfrtögf man bie «Buffer 
juf ©abrte, bann? bie ©er bajü geru^rf, bt* i$ »Je 
et» fBre? ijt, hierauf bew 0ucfer un» bie' anbern 3u» 
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traten nebjl bem 2D?efrle, aHt« fo lange gefdblagen, bil 
»er £eig orbentticfc puff* SMafen fc&lagt Jur 
«Berntcbrung be$ SBofylgefcfcmacfa nimmt man aiicß ci* 
nige «tffel »oH @ognaf bajtt, »eld&cr ben Äud&en ni# 
allem mürbe mad&t, fonbem au# gut treibt, 3m gal 
ber Steig no# i« fam foHte, fo neunte ma« 

«cd) etma« STOc^l unb arbeite ben Steig mit bemfelben 
gut burd), bis er jäbe wirb. 9hm in eine fett aufc 
gejtricfyene g*rm getfcan, ge^en gelaffen unb gut aufc 
gebadfeiu ©obalb ei» in benßfen gelegte* Streiften 
Schreibpapier gleich gelb wirb, fo ifl ber Ofen gut, 
unb £cit, ben Äud&e» * &incinjufe£en ; berfelbe tfl gar, 
fobalb ein jteifer ©frobbalm, in ben Steig gefledff, nW 
mt$r naß jur&cffommt* ©etobljinlwfr bebarf biefer 
Althen einer ©tunbe j«m Sluöbacfen, 

497» ©a&nen* lorte. 
fKan nimmt i Üuart ©aljne, »an 10 ober w 
Ciern ba* (Selbe, einen Sbffet t>oK STOe^I, bleCc^ak 
t>on einer abgeriebenen ©träne, $ ?>funb 3udfer, £ 
5>funb frifdbc SJuttcr, etraa* SOTuWateubtumt^ Xttc 
©dbne »nb bie 83utfer werben nebfl ben anbem *Ju* 
t&aten in einer ÄajferoHe auf* geuer gefefct, bann bie 
€ier unb ba* SJfcbt jufammengequirlf, n>enn bie gtöf* 
ftgfeit in ber Äafleroße foefct, bamtt abgequirlt unb 
auf bem geuer notf ger&brt, bafl tt nUfft lifet, 
bann jum SJbf&blen in eine SJteibefatte gegoffen, bo* 
SBeifle von ben eiern jtt ©cfcnee gef^lagen, fobalb 
e* Falt barunter gerfcbrt tmb re#t gerieben» 3urc 
«nterflenSlatte fertigt man einen guten mürben Steig 
an, |feei(^t eine* 2Reff erriefen« blcf STOafronenrn äffen bar* 

auff tew bM abge^rteSWafe, unb läßt e* hAjtt$* 
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«»a0>8«r J^e *«fen. JM»ne ©tronenfc&are ffyntccft 
tiefer ftutyen nit^t fo gut, fcel&alb man tiefe burefc» 
«u* ni$r jwucflaffen barf. 

4o8. »vanttft&weifier Äudjt*. 

i Stfefcen Wlety, 12 tyf&Sucfer, gCEter, 1 $fmib 
Butter., ia Xofl> «eine, 12 Sotl) große SRofmen, bie 

■ ' » 

man nic^t mit ben Keinen Stojtnen jufammen mif#t, 
i Üuart $föil#, £ Guar* gute »Arme, 2Äu6fateiu 
blume, «on einer Zitrone bie abgeriebene ©#ale, — 
Sie ju ©afcne gefd&lagene Sßutter wirb mit ben ©er« 
eine SBeUe gerieben, bann mit ber anbern $utf)at 
Wter einanber gemengt, t>on ben großen Stoftnen bie 
ij&lfte noc& jur&dfgeraflen; einige iotfy geflogene blf* 
tere STOanbeln »erben nun auf ein 5Sledj> get&an, ber 
Steig eine« ginger* &o# tarauf au*geroHt, bie jur&cf* 
gflafienen großm Siefinen auf ben 3tanb gelegt, ber 
£elg umgefc&lagen, bat>on ein eingefniffter ffianb, n>ie 
M bem JUrfc&hic&en, gebilbet, in ber SWitte wirb ber 
Äuc&en auf einigen ©teilen eingebr&dft, in iebe Ber« 
tiefung ein ©t&dfc&en auflgemafcfyene SButter gelegt, bie 
burc&au* ni*t faljig ftyn barf, unb bann reefet raf* 
gebadfen, baß ber «Rud&en nic^t auStrocfne. 3(1 er |ur 
jjälfte gar, fo toä>t man 4 ?et& ^uefer mtt einer 
Sfcaffe pt>U SRofenwafler, fftjlt e* über ben «ud&en unb v 
laßt ifot wtlenb* bamit auSbacferu . . „ 

ein &alb ßuart fatire 6a&ne> trie tmm fotye 
jum S3uttern nimmt, t 9>fitnb au*gettafc&ent 'SSfatter, 
S ©«elb, et*a* SÄuWafen&luroe *ber 9tn#r» totk 
$dta Da* »irb ** bie ea|M yetmett, 
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.mit bem ^udfer, jber ©htffofennuß eine SBeW* Qtfä\& 
gen, bann fo Diel SWe&l äugefcfc&ttct, baß ein mi- 
fig |f artet £eig »trb, ber jftfr-.roH.eii Jagt, X>ie SWafft 
#irb nun $um (£rjiflrr«n an einen fönten jpr.t gebellt, 
bann puÄgemangelt, bie SSutter, tt>ie bei bem S3latfer* 
.feig eingerottt unb $u einem ni#t fefcr bicTeit Äu#fit 
£u«gemangelt, mit gefc&molaener S2u«er befj rieben, gut 
^uSgcbacfen, wenn t er fnxi bem Ofen fommt ntft^udfcr 
unb Jtmmt betreuet* Siefer Äud;en er&att fT# febr 
lange »o&lfdjmecfenb, bieferbalb man fofc&en t>orj&<j? 
Jicfr auf bem Sanbe t>orratI)ig badfen Fann«, 

5oo. ein gefebwinber ßaffee- ßud) en! 
JBier Eigelb werben in einer Sfetbefatte nebft fl 
?ofl> SJutter unb 8 2off> ^uefer jufammen gerieben, 
jnit 0 Sotb Pebl pu$gett>irft, ber Steig &iernac$fl un* 
gefi&r 4 3tte|fcrröcfen bief auSgeroßt, mit eiern be* 
ffrlcfren, mit beflreut unb fo lange bei i| n # 

.mäßigen #i§e gebacFcn, bi* er gelbbraun getsorbpt, 

5oi. ©alanterl.e*Äö4Ieim 
9)?an fd?mirjt ^ 3>funb 23uffer, 4eibt fofefa ju 
f5at)\\e f ] ruf;ri attbann 4 ©botfer mit £ 93funb Juf* 
fer unb i ^funb SP?ef>l baju, rollt bte Stfafie au«, 
flicht it|it einem Kajfenfopf ober mit einem 5BemgI^fe 
Jfcin^runbe Äucben bat>on aul, beflrcic^ fplcfre mit 
^icrn, iutb Ijßt jte frbr langfrtft baefem Wtan tann 
fpl*e inmenbig mit ©cmürj füllen, au# <m£n>enbt£ 
mit f&mWn «nb ®eh>örj betreuen, 

\y ( witißos; »prtuöiefifcber Äu^en* - 
man nebme frierau % tyfntyb Sutter, £ 9>fät^ifr 
« an l Wb* Äf^mriJ, f *f«nj> ^utfer, 4 ©er, p\t 
&&«\Pmtt ^geriebenen (ättrone unb tim* föratmt* 
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*ein. Die 33ufter ttirb aefcbmohcn , com Sah tritt 
aigegofien, ju ©abne gerieben/ bie gier baju gttyan, 
fcf£alcid)en ber 3ucfcr unb bie ßifroncnfdiale: bin'eÄ 
tt)lrl alle« eine 2Beile t>on einer ©eite gerührt, alSbann 
ba« SKefrl jugrgeben, unb normal« ger&fcrk 9lu« 
tpirb dn Sie* mit ©pedffcfjttarte befiric&en, »on bent 
Zeige öit einem gbffcl bftnne Ät&ßc&en gejirfett, mit 
bemfelbh runbberum gefahren, baß ffe ni$t auelaufen/ 
unb na* Jöelieben »tel ober toenig auf ba$ 85le* In 
ben Öfen jefefct. Qtmi geartet, beflret*t man bie 
jtud;en mit »ranht&ein, unb Iftßt (te nun »ettenb« 
aurtÄdfen. 

m 

5o3. 3fmwt*£ucf)cn. 

2Äan ht§me 12 2otb Sudfer, 12 2ot§ «Butter, 
m Soff> 9JJebl, f&r 1 ®r* 3immf> 2 g<in)e <£ler, ttnb 
wn 5 ©tuef nur baS (Selbe* Die ni*t fefcr faljige 
JButter tpirb ju ©a$ne ger&brt, bie gier jugef*lagen, 
bann mit bem STCe&le unb bem ©et&urj gut bur*ge« 
rh1>tU Mun wn bem Jteige auf ein Sie* mit einem 
S&ffel Reine SjHftyxt gefe|t, unb bei mäßiger £ifee 
in einem pfen gelbbraun gebarten* 

604. 3fntttit*£uttren auf eine anbete Sri 
SKan rubre 4 gier mit einem falben tyfunb Jucfcr 
unb f&r i ®r. gimmt, neb(l ber geriebenen @*ale 
einer filtrpne re$t lange t>pn einer ©eite gut bur#, 
gebe mm | 9>f«nb gef*moljene Shitter unb jule^t $ 
$funb SBeijenmebl unb einige Sbffel roll ßognaf ju. 
9Um merbeu auf ein Sie* Heine Äl&mpcben gefefct, 
fol#e mit. <£iem befiriffot mtb gelbbraun gebaren* — 
tffilK man blefen Stuty* fcbe* no* w*&lf*mecfenber 
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$aben, f* »erbe« dn tyaar ibffel f&g eingemad&ter Äte 
f($en, dn ftear eingemachte Stfiffe, ttmi (Sitonrf, 
fcberjogiene ^ortieranjenfcbaJen fein gebacft unter tat 
JEeig gemifctyt, t&oburcty er wirflicfc ein STOagen jt&rfen* 
fcer 3lu<$en n?irb. 

505. 2Siener 3elteit §unt Ungern tStbtatü}. 

Sin falb 9)funb feiner Sitcfer, 4 ganje £ier, § 
ßuenic&cn Harbern pm, eben fo i>UI Steifen, ; Öuent* 
Arn %lmwt, pon einer Zitrone bie abgeriebine ©cfcale, 
unb 2 eingemachte, fein geftaeffe Sltiffe, werben JU* 
fammen eine ©tunbc lang t>on einer Seite gefd)lagen, 
kann £ «Pfjmb feine« SEttefcl jugegeben, mit biefem no# 
I ©tunbe ger&brt. 9lft4>jlbem ber 3dg an dnen 
Ifttfen Ort gc(?eKt # unb ttwai barin feb'en ge(ajfen, 
©obann freuet man fein geftebten gaefer auf dnen 
Eifd^ ntotmt einen ?5ffel t>ott£dg, brefcet t|n in bem 
^uefer, unb bilbet eine« ginger« lange, unb 2 ginger 
breite Äudben, bie auf dir 83(e$ neben dnanber ge* 
feQ<> in einem beinahe fterftyfagenec Öfen eine ©tunbe 
eintreefnen m&ffen, 2lu«gebacfen bricht man bie Äua 
x&en au« elnanber, welche ft# feljr lange Ijalteti/'fynb 
wrjfigl^ jum jttdten gr&bfliur paffen, ■ 

©rel «fer, 1* «otfr gutfer, »'Soft -Buffer, 1» 
&>ft) SBeijenme&l, twi einer ßitrone bie abgeriebene 
©cfrale, ? wn einer fralben ©tone ben ©aft; ba« 
@eibe wn ben 3 Giern n>trb mit bem britte« SüWl 
jbe« &Hcfer« f* lange gerubrf, blf e« anfängt meijj }ti 
»erbe»; 9lun giebt man «e »utter gef^molaeit t>m 
fo ^ #1$ bie ab|erje$eu* ©twnenfc&af* fWb 5 *i« 
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Hein <Spi§gläj5d&en bett Sognat ©iefe* aße« gut 
burctygerftljrt, ber ®d)nu ton ben brri ©weiß, «ebfl 
•bem 9Äe#e itnb bem ©tronenfaft bajwtfc&en gerfc&rt, 
gut burtygearbeitet, 'Mit blefer Sflafte auf du 33le# 
f leine £äufc$en gelegt, mit eiern bejlrictyen, mit bem 
fibrigen St&eii gucfer bicf beßfeuet unb fo im Dfcn 
langfam gebadfen, 

5o 7 , Sine 3f tt eitler/« * ' ; * 
Dreiviertel 9>funb SSutter »erben mit £ Cluart 
»armer SRilty Hein ger&$rt> g ©er ui» :J 6 : 2bffel *ott 
biefer S3ärme jufammenge^nirlt, uacf> 43}utbwnfen Juf* 
fer itnb 3 ?>funb 9Äef>i baju gtf$an, tthb biefe SKajfe 
in einer mit SButter aufgetriebenen gorm iir rinem 
mäßig Reißen £>fe«, au*gebacf 

5o8. ©eriebener StapfftK&eit j 
SÄan ne&me f ?)funb )u ©a&ne geriebene 83uf* 

fer, i gjfunb WcJI, £ 9>funb Bitifcr/ 9 ©er, rfi|re 
biefe* alle« mit 3 Saffenfbpfen poß guter 23arme unb 
einem Stajfenfopf ppß SOZiId> n>o&l unter einanbcr, t&u* 
tta$ unb nacfc big abgeriebene ©djate einer Zitrone, 
imb ttxoat 2Jto*fafenWume l>inju, unb bearbeite ben, 
Zz\$ fleißig, gebe i&n fobann in bie gorm, laflfe ifcn 
aufgeben unb bann badfeu. Die £auptfacfre jum @e« 
ßngen biefe* Äuc&enl i(l j>orjftgUc& gute »eftyajfen&elt 
b*r Jgarme, bamit ber fceig Ipcfer werbe, 

$09. spaffetfuc&en. 
©n !ßtertel 9>funb -JudTer, ein Sbffel boß SRofetu 
wafier, ein wenig 3ERu*fatenbl«men werben mit 10 
©bottern eine SBJeite geflogen, bann $ Quart Wärmt 
fftWä), f Quart gute Sanne, 3 $funb STOe&I, au$ 
erfcrbfrticfjen gaß* ein ?>aar Jbffel tue$r, wenn ber 

s 

1 

i 
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%W ntätf 'ffeif genug feyn feilte, autfr tw bem 
SÄe&le 15 Eßlöffel doU flar gtftymoljene SBittter feit» 
juget&an, unb gut durchgearbeitet. Der Steig ttirt 
nun au einen »armen £rt £um ©eben gefegt f unb 
rci&renb tiefer ßeit aUcö SRufjren in bemfelbcn ten 
mieberu ■; 3Benn er gut aufgegangen iß, füllt man mit 
einem Sorlegclbffel baoon in bie jut>or auf bem Jcucr 
er&ifcten unb mit 23utter ausgetriebenen ' ÖBaffeleifen, 
unb laßt (U. nur golbgelb bacfen. Die fßuttct wirb 
in ein £&pp$e» gebnnben, unb ba* ©fett bamlt »U 
mit einem 9>ttberbeutel bejtymlert. — QSoit btefer 
SKajfe ereilt man 20 — 22 Äutyen in einer gettbfai 
liefen großen gorim 

5io. eine »weife 8rt guter SBaffclm 

^terju gc&bren \. ?>funb QWe&l, 7 Cicr, \ -Quart 
9JWc&, 3 gute Sbffel *ott SBärme, f&r 6 «Pfennige 
farfer SSranntmcin, £ spfunb Sutten — 2e£fere »irt 
ju ©aljne gerfi&rt, bann mit ben ßiern eine gute 
SBcile burt&gefälagcn, imb ba8 SKe^l, bie 9D?il#, 
23&rme, fo wie aud> ber Sranntroeiti aßmafjlig juge* 
r&l>rt. — Der Zeig muß eine ©tunbe gcfyen, fobann 
in mit ©pedffcfyttarte ausgetriebene, bereit* < r &lfete 
©fen gef&ttt unb auf Äo&ten nur gelb gebaef en, naefc 
fcer mit $udiv unb $imtntt bcflrenet tperbetn _ 

fcinebrftteJtrt ©affeln, 
4&Urau gefcbtf £ Öuart ©a&tie, § Quart SWitöj, 
4 @jr, jmwi ba* ffieif e |tt @c&nee gc plagen »irb, 
i $fw& SBwttcr , | $funb 8£e&l »nb 3 «ot& Surfer. 

Die ju ©a&ne gerl^rte SJntter i»irb mit bett 
fcpttern gut bur#gef#togen, bona ber Surfer, bal 
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. SWtW, bie SWttdfc unb ber ®$mt nad& itnb na# *tu 
gegeben, gut bur4}ger&brf, in mit SBuJter betriebenen 
ßifen gelb gebaefrn, unb mit £ucfer beftreuet* 

; 5ü?» eine vierte 3rt SBaffein; 
| Öuart bereit« einen £ag alte ©afyne tyirb mit 
ftnem Üuirf ju 6#aum gcfd;lagen, &erna# 6 ©ibot* 
fer nebji f ?>funb SWe&l unb | $)funb abgeflarter 
SButfer, julefct ba$ ju ©cbaum gefcfclagene £in>eiß ba* 
3u getfcan, gut burd;gerfif)rt, gelb gebadfen wnb mit 
►Judfer unb ßimmt beflreuet* 

' SO» ©abnen^SBaffeltr, 

SRan lägt \ $funb S3ufter fdjmeljen, abflären 
jmb falt »erben, fcernacb ju ©aJjwe gerieben, fd&lägt 
man 0 (Eibotter fcinju, r&brt fte gut bamit burefc, unb 
fölägt nac& unb na* £ $funb SOTc&l unb § Guart 
©abne, n>oWn erfl etwa« SSÄebl eingequirlt toorben, 
fctnju« Äurj t>or bem S3acfen n>irb baS £in>eij3 ju 
©#nee gefc&Jagen, langfam unter obige SRaffe gerfi&rfc 

' $um 33$cfen muß ba« (Eifen er|l rein auggepufct, auf 
bejn geuer erbiet unb mit Söufter auSgcflrlc&en ft^iu- 
Sie ?BBaffeln bärft man nur golbgejb, befireut fte bei 
bem j?er£u£ne$mftt ber gorm mit £u<fcr unb 
legt jebe befonber* auf ein ©t&tf Rapier, £»f ein* 
jmber gepaeft »erben fte n>ei& 

5i4. SBftffeln tton faurer ©abne. 
JKan nebme ein Öuart, pber nadb belieben me$r 
pbtt weniger faure ©abue, ivlc fo!d;e jum ^Buttern 
gebrannt n>irb, jebod) fö »itf »ie mbglj* pbn* fwre 
ffötl$/!?ft$re bw fo twer fcb&nef feine* SÄebl, JM# bie 
lÖfoffe »le ein S5rei »om *bffcl. läuft unb fi# fprmürt. 
£>a*on lege man bie (Elfen fp b*H, baß bie barin fre* 

i • * 
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flnbiUfcn ©erttefungen gef&ttt fmfy fojfe fle auf beiben 
Cetten golbgelb bacffen unb beflrtue fte fobanit «rif 
£ucfer iinb ^immt Da* ©fen wirb bor^er cr^iQf^ 
jeboefc nidjt erfl mit {Butter au*gefiri#en* 

5i5. 5fto# eine gute 2f vt ©affcltt. 
3wei 9>funb SWe&l, £ Öuart lauwarme SD?if<$, 
ein 9>funb abgeftärte 23ufter, werben gut burd? einan* 
ber ger&brt, bann 6 ©er, eine #anb t>ott iSudfer, einige 
Ä&rner ©af$ unb t>ier gbffct SSarnie jugetfjan, geflcpft, 
gelten gciajfen, auigebadfen, unb mit ßimmt beßreut, 

5i6, ötoeb eine 91 rt SBaffeln* 
SKan r&brt 13. ^f un b 3Äebl, ij 9>funb abge* 
flirte JButter gut bur$ elnanber , \d)lh$t bann 12 
botter, ein« na# bem anbern biuju, ncbji ctu>a6 9ÄuS* 
latenblwme, einige Äbrner ©alj, 2 ^Snbe toll fein 
geflogener 2Ranbeln, worunter einige bittere, 4—5 
£&ffel t>ott guter SSirme, einige Slafienf&pfe t>ott war? 
mer 3Kil#, $ule§t ba« ju ©dbnee gefcblagene ein>ei{J, 
aHeS gut unter einanber geru&rt unb geftyfogen, 2 ©tum 
ben rubig fte&en gelafien unb bann gelblich gebaefen* 

517. ©öffeln t)on Slei& 
SJton reinige nac& «öorfc^rlft 9tr. 23. § 9>futtb 
0lei4, waf<be tyn einigemal in tearmen 5ßaffcr, gieße 
ibn ab, f o#e i&n in SKH* ju einem bieten 95rei, jer* 
rfifyre biefen wotyl, untermenge bann benfetben mit ei- 
nem 9)funb SRebi, 5 ©ern, etwa« 9M$, mit einem 
$ aar Äbjfeln »oll SS&rme, £ 9>funb gefcbmoljener SSut* 
4er unb etwa« ©alj, Iafle biefe SKaffe an einem war* 
men Orte aufgeben unb baefe jte bann gef$wlnbt» 
SRit Sucfer betreut werben fit »arm gegeben, 

\ ■ • 



S18. «rbtoffel «Sorte. 
tytW getreu: ?>funb fein geriebene trbfof* 
fein, £ 9>funb SButter, £ 9>ftmb ^ueter, ia ©botter, 
ba£ 3" ©efrnee gefefclagenc ©weiß, wn 2 Nitrenen 
ber ©aft utib bie abgeriebene ©cfcate, — Sie Satter 
wirb ju ©a&ne gerieben, bann mit bert ©bitter» }u# 
fammengefcblagen, ber £ucfer, bie Zitronen/ unb jit* 
le|t ber Schnee fcfnjugegeben, bt einer re#t fett mit 
SSutter au$gejiric&enen gortn unb in einem mittelmäßig 
Reißen ©fen gebadf eiu ©obalb fte tat ifl, eine ©dtff; 
fe( barbber gebebt, umgefe$rt »nb mit £ucfer be|I*eut* 

» 

$19. Quaea-Kecfci öfter engUfcbrt jttirfg*» 

fucfcew, 

STOan nefcme r Spfunb SBuffer, 1 #fanb ^irdfer, 
1 $}funb ganj feine« SÄebl, ia ©er, bie abgeriebene 
©efcale einer ©frone, | 9>funb Weine Siofinm* Sie 
ju ©a&ne gefcfclagene SBfitter wirb mit ben ©beitem 
gut burc&gefctylagen, bte frbrigen £utfrato* nacb unb 
nad} barunter gerteben, nebfi bem ju Schnee gefcfyfa* 
genen ©weiß, bie SBiaffe in einer Jorm ctor bt einem 
In gorm eirre« Waffen jufammengelrgten 83i>gerr Rapier 
gebaefem Die in papiernen tf&jtert gebaefnen Äußert 
fc^neibet man fobann in ©#efben, rbftet folc&e auf tu 
nem &le$ nur gelb nnb giebt fle jum Sfcfcee, 

52a. SDI&tbetr Steige 
3»an nefrne i£ $>funb »utter, a $funb 3DWjf, 
1 $futtb Jucfer, bag ©elbe wn 4 Stern/ 2 Äbflfel t>oß 
€a$ne, SKtt ber px ©a&ne gerührten SButter »erben bie 
©er/ ber ^udfer, bie ©afcne gut btir$geaebeltet, bann 
auSgemangelt unb jimt beliebigen ©ebra**$ *erotnbtf* 
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SERfatt fefje £ -Quart '-9RU$ auf 6a& geuer, frbafa 
fte Focfyt, fr tfyut man für einen (Srofdjen geriebene 
bittere 2)?anbeln, £ 9>funb gute 33uttcr un» £ 9>funt> 
3»:cfer biititt, 9lun giebf matt unter befianbigem Um» 
rubren 8 — g-Äffrt «<*r geritbtffS SD?cf>t in bre üföfd), 
fa^rt mif bem 9iäbren fr lange' fort/ bi5 eÄ wie et« 
fteifer Srel fid; von ber ÄeHe unfr ber Äafferötte ab* 
fefft, mm gieße man 7 — 8 irr einem £bpf Hein ge* 
quirlte ©er baju, r&^re ti gut unter chwnber, tyi ber 
Steig ganjf fc^metbigf ijl, jirfle mit elftem ?6ffet ben 
Jteig; irr fleine jj&ufc&en auf ein 58acfblec& un& tafle 
fte bann auf einem nic^t ju ffarf gebeizten Ofeit badf en, 
Sßirb ber Steig in einer Zott enpfanne gebatf en, fr muß 
ba< geutr oben jiarfer wie unten fct;n, bamit er h* 
bie, £'o£)e fleigtr 

£2*. 25fannfud)«tt, 
SOTan tocöe i|Guart9Äild; ab, lafie jte lauwarm 
werben, quirle frbatm in einem £opfe 5 Gier, t>ott 
s Stucf ba£ SBeijJe jur&cfgelajfai, gut burety, giebt 
| 9>funb gcfd)iitoliene Sßutfer, | Quart biefe SSrme, 
etwaf.füluäfatenblume/ 4 Sotfr ^wefer, nebft ber lau« 
warmen SKildj fcinju, knb arbeitet attcf mit einigen 
Ä&rnern ©alj gut unter einanber;, Stow tlfae maiit eint 
sföefte Sffebt kt eine ©cfc&jfel, bilbe in ber SRitfe ber* 
felbeft eine SJertiefungr, gieße fcie ftöfftge Sftafle tta# 
iinb nad) bityiv bi$ Der 5£ei$ fr ffarf wirSy baf man 
ibtr nri< ben? jjanbett fncteir fanm 9htn? arbeite maii 
fotc$riraitf rtifem Sifcb gut, jebo# nid&tju biet, bnr#, 
tott^ #n bunn auif, fefce mit efnent Xbflfet ba# 

SERu# in #J»f#etv ftyfoje ben ,5£ei$ fibery brfof* i^tt 

1 

• 1 



■ 



v I » 

t 

I 

feft «n, flecke mit einem beliebig groflen ©fafe bie 
flucfcen ab, fefce fte jiim ©e&en auf ein i 23ret, &afr 
le fte fobann in SBacffett na# ffiorfdjrift 9tr. iß. «nb 
(e ge fte fobann attf S&fcfcpapier jum Ablaufen. 3u ber 
^Sttung nimmt man Äirfcfc* ober 9>flaiimenmHj5, &er* 
bfinnt fold&e* mit 8Bein unb vermengt e* mit etn?a$ 
CRelfen, Stimmt, geriebenett bitfern 2ftanbeln, ©tronen* 
fetale tmb -Judfer, - 

5a3. $fannfu<ben anf eine anbete %tt 
SKon arbeitet | 9>funb ju ©abne geriebene Sufcr 
ter, 4 0«"i« ©«V & @ibotter, | öuart mid), 5 
Ifcffel »oU 25ärine, 2 tyfunb fDlifjt, \ 9>funb Jucfcr, 
njoöon notfr etwa* jum Ueberflreuen für bie fertiget» 
Äutben aurfidfMei&ett muf, 41t einem »eitfeen Zeige gut 
burefc, fottte er aber jä&e anfefcen/fe fireuet mait notfr 
etwa* ÜRebl unter, rollf ib» ganj bfinn an«, legt Sin« 
gemalte* barauf, brueft e* fe|f, jlitbf mit einem ®lafe 
bie Äucben au«, legt ffe jum ©e&en auf ein SJret, 
baeft ffe fobann in ,23acffetr nacb 5Är, 18., legt fte 
auf Soföpapier, ttnb bann auf eine ©tbfijfel mit Jufr 
fer abergeffreuef; 

\ • 
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5a4„ gjfannfucfren auf «fne brttte Sfrf. 
Si'mv gebbre» i 9>ftfttb SSutter, f $funb $rxh 
*«7 9 «igelb, 9 gan|e gier, ein «bjfel »ott geriebene 
bittere SWanbehu — Sie SSutter wirb iir ©a&ne ge* 
robrt, bann bie g ©gelb, nebff beh anbern 8 6tft<f 
ein* na<b bem anbem, ber «Jucfer, bie Sföanbeln, 10 
Kröpfen 33ergamott&r> ein 2bffef »oll £irfcbborn, etwa* 
©afj, dir fiuarf e<*b«e, ein Öuarfr gute »atmeCTefc* 
twe üm$ jiibor mit ber @ob«ir ein* SÖlerteljtanbe auf 
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ein ctt »armen ©fen gejlanben f>aUri), m$ ©utbftitf 
Un 3Ä*&I jugegeben, bi$ ber Steig jum Sfcmgettt ffdf 
genug ifh 9lun wirb berfelbe auf einem S£lj$ gut, 
jebo# rttc&t ju feft kurzgearbeitet, fein au$gemang<ft, 
mit Ätrfö* ober 9>flaui?tenmuß, au$ fo man will, mit 
eingemachten Äirfd&cn, SfofjannWbeeren ober Himbeere» 
belegt, ber Zeig iibergefc&lagen, angebrudft, mit einem 
©lafe ausgeflogen unb in SBjadffett nad) 9iv* iQ. au*» 
gebaefen. 

X3a* ainbrfidfert be< £eig* Übte, bat SDZuß ifi 
noflfaenbfg, weil beim Sßacfen ba« 5Wu0 fonff au«* 
l&uft unb bte Jtoc&en f#n>arj maefcf* SÖet wenigem 
föebarf fan« man au* *on jeber ber angegebene* 
Sflatertalren nur bte Jjftlfte nehmen, 

5*5. »ttietf * Ä«*c»v 
Sin Ijalb 9>funb feiner ^uef er n>irb in eine <Sd&u£ 
fei getban, brei ganje ©er |lneinge$fogen, jufammeit 
eine ganje ©iunbe geflofft unb geririjrt, bann ei» Mb 
9>funb ganj feine« 3ßebl, nebji einer Heilten £<m& wtt 
»erlcfenen »nie* bajttgetyan, unb alte* noefr ein SBctf* 
d)tn gut bur#ger&&rk 9hm auf ein »teefr babon 
Herne £&uf#en gefegt, biefe mit fibergejogenent Slme* 
Befireut Unb in rineni ntc&f £u Reifen Öfen nur ganj 
roeißgelb gebarten* * 58ei einer großen Jjffce Metren fte 
ganj ffa*,- baflel&e defdtfefrt, fbW* ber SEeig *tlc$t 
gut gtru&rt ttorbetn * 

526. ßlelrte $re&eltt 

r 

Sin $ierfel *$f unb fein geflogener $uätt^ tttocä 
$lmmt, ble abgeriebene 6d&ale einer ©trene, 6 ©* 
botte* unb 10 totfy gejtymoljene* Stiftet derben mit 

fe 
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fo »iel feinem «föebl unter einanber ger&$rf , bag ber 
I£eig ftcb mir eben bebanbeln ISßt, bann Heine gjrer 
jeln gemacbt, mit eiern betrieben unb nur golbgelb 
gebacfem 

6*7. SJetHttgo. 
ein *alb $funb Jucfer, $ gjfimb «Webf, $ 9>fb. 
|U ©af>ne geriebener SBurter, 4 gahje ©er, 3 ©bot. 
ter, »erben ein« nacb bem anbern gut buMbgerfi&rt, 
»on bem Steige g^re^efn »ber Heine rnnbe Jtr«njtb'en 
gebtfbet. Slucb fann man tiefen 2eig $u atten Dbfl. 
fudben* gebraueben» 

5o8. ftingerftippen. 

«0?an nimmt 4 ©er, j 9>funb ^ucfer, 3 *ofb «Blebl, 
*i.&rf atteStoobl unter einanber, befireiebt ein Stacffrfecb 
mit SBatb«, fefct »on b«m fceige Heine #uif<ben bar. 
auf, betreut fte mit geflogenem gucfer unb laßt jte 
bacfett. 6ie beb&rfen feiner groflen S}\$t imb ftnnen 
uac^ bem SÖraten im Sadfofen gebacfen »erben» 

Ä39. üufUufer» 

«Wart nebme 12 $of& »utrer, 8 8ot$ $ucfer, 6 
©er unb fo »iel SKe&! baju, b«0 ber Zeig ftcb rotten 
laßt. $utrft »irb bie Butter $u ©abne gerieben, bat 
©gelb baju getban, bann ber £u<fef, bal ju ©djnee 
gefc&iagcne ©weiß unb entließ ba« STOebX SJtan rottt 
nun ben Steig auf einem SSletb ganj banne au*, be* 
ftreid&t i&« mit gefallener SButter, guefer unb gimmt* 
Shtdb hierbei ift ein gute« «Rubren unb ©tblagen bei 
Steig« feie J&auptfac&e. 

53o. puffert«. , 
$ut ttorflettung tiefe* £u<ben* ut eine Pfanne 
mit Vertiefungen, »ie ju ©egeiern, welche unter einen 

X 
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SEortenbedfd p»tßt, uWWg* — Sikm ijl erforberficfc: 
i6 &>t& »Utters i| 9)famb 9»ebl, 4 «bffel gute 25&rme> 
6 Sier, f&r 1 (profetyen geflogener jjimmt, etwa* 0tof«u 
wafier, £ $fitnb Heine SRoftneit/ 4 Sot^ ^uef er, f Quart 
SRild^ Diefe SÄaterlalien geben 32 fluten unb tt>er* 
ben auf felgcnbe SIrt verarbeitet* Die €ier »erben 
in einem £opf jerflopft, bie 23utter gefcbmoljcit, nebjt 
ber lauwarmen Wiild), bem SÄe&l itnb allem ttebrigen 
binjuget$an, gemagert bi« bie SBafie fBlafen fc^tägf, 
2 ©tunben jum 2lufge&en ru&ig (leben geloffen» Ber 
JEetg wirb mit ber Äette ntebergebrücft, fobalb er fiel* 
gen »III, u>eldM felbfl beim JBacfen gffd)et)en muß. 
93or bem 85acf en erbifct man bureb Äoblen ben %or* 
tenpfamtenbecfel, giebt unten weniger Jplfce, lißt fduU 
ter in bie Vertiefungen ber Pfanne ftbmeljen, ffreid^t 
folcöe Berum, füllt alibann bie SSertiefunaen mit Zeia 
aus, läßt Hjn baeftn, nimmt bann mit bem SKeffer bie 
Äucben gar Gerau« unb gießt wieber anbern Steig |u> 
V\t alle fertig flnb, 9tun werben fte mit jtotfer »nb 
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53r. JNrftbfucben. 

SWa» itebme r $fmtb »utter, J 9>funb 9TOebl, 
§ 9>funb ^ucfer 7 6 fflbotter unb verarbeite biefe Wla* 
terialien auf folgenbe 9lrt* Da« STOeil breite man auf 
einem 2if$e au*, fcfclage in bie SRitte bie €ier bin* 
ein, fcb&tte ein $aar £inbe tx>H tum bem ^udfer ju f 
" (eto>a# muß jum Ueberflfeuen bavon jur&cfbletbeti), lege 
bie SSutter fificftvelfe runb berum, gieße eine Safe voll 
SD?Ud»> ju, fnefe unb arbeite aßei gut bun$, nad? S5e# 
lieben blcf aufgerollt, auf ein Sied») gelegt, einen 0tanb 
umgebogen tyn geFnifft, «uSgejieintc ßirft&en aufgelegt, 
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mit 3» Ar beftrettt, tafö gebadfefu töon £ ß«<»rt 
faurer eabne, 8 €lbottern, a £5>ffdn !Re&l, geriebener 
€ffrenenft&ale, geflogenem «Judfer unb bem auSgelau» 
fenen ÄirftBfaft, matbt man einen @uß, balb 8«» 6*> 
bacfen, gießt man benfelben aber ben Jtacl&en »nb laßt 
ibn gelbbraun borten, 

533. «frfeb fo<be.n »on »lemielg. 
SpZan ru|rf £ 3Re$e «Webl, f 9>f»nb 95utter, 
f 9>fttnb 3»<fer, 4—5 €ier, |wei fcaffenftyfe »oU 
»arme »nb 3 JTafienrtyfe »ott SJWd) |ufammen ja 
einem Steig, ber fttb roden laßt, bann legt man tyn 
auf einen Süftb, (freuet nocb Sfcebl unter unb arbeitet 
ibn retbt bunfc, jeboeb niebt gu fefl, l&f t ibn eine ©tunbe 
tum 2lufgeben fle&en, legt ibn anf ein ®le<b, f(bl&gt 
ben Staub um, fnelft benfelben ein, beftreicbt ibn mit 
Siern, jtreut »tocfer auf, nun legt man bie auSge* 
fielnten Äirf<ben auf, läßt Ibn rafcb bacfen, aber nltbt 
anbrennen* J)er beim $u6fernen ausgelaufene ©aft 
ber Äirftben wirb mit £u<fer gelocht, ber Äucben ba> 
mit nodb warm begoflm, mit gucfer unb $immt be» 
flreut, aiub tann man ben balb gebacfenen Sueben mit 
einem ©abnenguß »ollcnbi auSbadfen. 

533. 9lo<b ein anbete« Älrfdjfnebett. 

i W»nb »utter, £ 9>funb «Web*, s ©er wnb 
2 — 3 Sbffel ooll 2Bajfer »erben gut unter einanber 
gearbeitet, auf ein SBlecfr gerollt, ein umgefniffter Stanb 
gemacht, bie atttgefleinten Äirf#en ^inen Singer bief 
barauf gelegt, mit *Jiicfer fceflrcut unb rafft abgebafc 
fem Ben abgefegten ©aft fann man entn>eber bar* 
auf gießen, ober einen ©a^nengnß n>ie bei 9tr, 53 u 
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unfertigen tinb t&n bamit gelbbraun Böcfett loffen. 
Sind? Iaffctt ftdfr *on biefem Steige Heine Äu^eit tno* 
$en, um l&n bamit ju garnirem 

534. 9Jfuttmth!tt*ett. 
fÜ^att nimmt | 9>funb 9Eebl, laßt für« erfte bit 
jjalfte ba»*n $uratf, giebt &ur anbern jjalfte J $funb 
gepflutfte »tttter, quirlt 8 «bffel «Wileb mit 3 Win 
»ott fei» geflogenem £utfer/ 3 gdnje ©cm/ a ©bot* 
ter jufaminen, fliegt es unter ba« SJie&l, tbut nun 
bie jurutfgelaffene Hälfte baju unb fnetet ttnb weigert 
bie Stoffe gut bur<b, rollt fte nacb »elleben bann au« 
etnanber, bilbet einen gefnifften Stanb fcrum, beflretc&t 
benfelben mit €1/ ben §»nb mit -&u<fer unb legt bie 
«u«gefteinten unb abgetüteten Pflaumen auf. 

535. $fla»menftt<ben alt fcienttelg. 
Den £eig ju biefem Äußert fann man toi* ben 
|tmt Äirfdjfucbett naeb 9tr. 532. mad&en , ben 9>flau» 
men bie ^aut abjieljen, aueb bloß au*fleinen unb fte 
»erfeljrt auflegen, 9Äan belegt ben jtu$en gern f» 
bief mit Pflaumen, baß man benSSoben beflelben ni$t 
(eben fann, unb beflreut i&n, du« bem Öfen fommenb, 
mit ^uefer unb •Jimmer. «Bor bem SBadfen muß er 
eine etunbe jum 9lufge$en flehen bleiben» 

53«. *<t>f<IN<&ert. 

SWan föalt bie $le»fer, ftbneibet ganj fein in I 

eine 6cbu(fel, tftut bajn einen Sbflfel »oll fein geflogene ] 

bittere SRanoeln, bie abgeriebene 6#ale einer Nitrene, I 

glmrnt, ^urfer unb läßt blefe« eine etunbe flebin, I 

9lun fnetet man (Inen Seig »on f #fimb <Wc$l, i I 

$fttnb JBtttter, 9 ftern. Affeln »»8 SBafler, I 
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rollt i&n au«, becft eine ©cbfcfiel auf/ fäneibet (ritte 
runb« platte, belegt ben ftanb mit einem ? ginget 
breit gefdjnWtenen streif von bemfelben 5£eig, tfyut 
bie ai«y>fe( binein mtb Reibet mit einem SibHajen 
Weine flngetbreite ©trelfen, welcbe gitterartig über ben 
Äucöen, wie bei einer SftufUortc gelegt werben, belegt 
Wer biefe noeb ben fltanb mit einem fingerbreiten 
etreif, beffreUbt fammtli<bf Streifen mit «i unb b&cft 
ben Äucben gelbbraun. , 

537t SUflfelftttöen atif tfne anbete Sief, 
; X)ie SKepfel toerbep ipte bie vorigen ttbanbelf, attc^ 
mit 9Ranbe(n, zitrone unb 3»*^ eine ©tonbe flehen 
gelaffenj alSbann wrirb na<& $9orfcbrift 9tr, 535* ein 
©Irrotefg angefertigt, baven ein umgefc&lagener, ein* 
gefniffter JRanb gemacht, berfclbe mit &'\ bepriefeen, ber 
Sieben be« Äucfyen* mit ^Mcf er befreist/ jum Aufgeben 
eine ^tunbe lang ftiH frbw gelfljfyv bie 9lcpfct ein« 
gelegt «nb ra($ gebarten« 

* « 

538, $aff«efu<&*tt, 

■ v » 

":W mttben f 3J?f|e SWe&l, 6-^7 gemje, jubor, 
fttitt gequirlte $ier, » Saffenf&pfe'Voll bwfer SB&rme, 
»—3 Mil i 3 wf er, einigt fein gefofene bnV 
tert SOtonbew, abgeriebene «itronenfebalr, £ $f»nb ge» 
reinigte f lebte SRqftnen,. gut unter elnanber geeifert, b,er 
•Zeig w* bei ©tarte angefertigt, ba£ er fwb vbBctf- 
l&ßt, jebwb nitfet |u bitbtej wenn er nun f» weit fer* 
H |neft« man | ^nb Setter |», :rcHe i&tf uacb 

Seliebcn bief auf einem 23led> au«, ben SRanb umae? 
fnijft, bW mit «utter beJW<b.en»jmlt gwfer unb «Simmt 
gentiftbte «ein gebatfte SWanbeln aufgeftratt, rafa) ge« 
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bacfen, t>or bem Stobrennen bewabrt. 3ffl gar, fo 
wirb er no$ warm mit «ofenwafler befproigt, 

539» (Eifenfucben *on faurer ©abtt*< 
3u biefem Augen muf matt ein flache* , tonte« 

©fen baben, in ber gorm eine« SBaffeletfett«, jeboeb 
obne Vertiefungen — SRan rftbrt | Öuart faurer 
©abne, a — 3 Äbffel gefd&moljene SButfer, £ 9>ftmb 
-Jucfer unb 14 2otb SBeijenmebl gut burdb etnanber, 
boeft e« in bem Slnfang« mit fduttvt angepriesenen 
©fen auf beiben Seiten gelbbraun unb rpHt bie noeb 
»armen Äugen wie eine 9)fefferlud&entute a«f<*«raien* 
540« eifettfttdjctt von Bimraet. * 
SBan nimmt $ 9>fiinb |u ©abne gerfibrter SBttfc 
ter, | 9>f«nb Jucfer, ia £otb STOebl, 1 ioft fein ge* 
floflenen £lmmt, a ganje ©er, a ©bottcr, lefcfere 
tverben juerji Hein geriet unb bann bie anberen *$u* 
traten bajugegeben, ba« ©fen ero&rmt, mit SButter 
befWgen unb bte äugen wie bie t>or$ergebenfccn go*} 
bftnn gebaefen* 

54u SKargaretben^udbetn 
©n Quart ©abne, bie einen #tag alt itnb regt 
blcf fepn muß, wirb mit 4 Soft feinem SJW&I, ia «otb 
^udfer, etwa« abgeriebener (Sitrpnettfc^ale gut unter 
etnanber ger&brt, bat)on ein Äbffet t>ott in ein ju*or 
auf beiben ©etten erwärmte« unb sticht fett ou«ge* 
firmierte« ©fenfugeneifen getfym unb aufÄobten ober 
gelinbem geuer gebadfem 

©oOte bie ©abne nlgt ganj wra&gllg fepn, f* 
rfibrt man einen 2&ffet wlt SKebl baju* 

542» 3t«mt*Stibr<bett» 



STOan rtyrt f y funb feine« SBeiacnmebl 
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fün geflogenen 3«<fer, 3 der, 3 Äotb abgcHÄrte S3ut# 
ter, £ Öuart gute ©?U#, doii einer ©trorie t>U abge* 
rieben« ©c^ale, fftr einen ©rofd&en geflogenen £faö 
met, ju einem flufftgen Zeig, tbut bat>on einen X&ffel 
t>ott in ein auf beiben Selten ertoarmteS ttnb mit 
SButter ausgetriebene« €ifen, itnb Iftpt fle «if beiben 
leiten gelb bacfem ©obalb fte au* bem ©feri Wm* 
nten, »erben fte über ein runbe« ©tucf «fcolj gelegt 
ober jufammengewicfelf* > 

543. ©prifefu<ben *on SR aufteilt, 
©ermifc&e f tyftanb fein geflogene Sttanbcln mtt 

eben fo&lel feinem SÄebl, mad&e bat>on mit f&runnen* 

@tär!e eine« ©erfucbenteigl fe|m tonn, laffc tyn burdb 
bic ©pi^e laufen unb badfe 4&n in abgeftörter IButter 
ganj weißgelb unb beflreue tyn mit ^ucfen 

544« 9tocb etne anbete 3rt gute ©affeln, 
t Whn nebme J 9>fiwb »utter, f 9>ftttib 9M>f, 
»Ott 4 ©ern ba€ Oclbe, eine batbe £ajfe guter Staute, 
f. fiuart gute SSKilcb, faffe ben £eig gut geben, rtr>rc 
bann no$ ben ©#nee *im 6 — 8 ©weifTbW 
lafie e« bacfem 

545. ©anbtorte. 
©n ?>funb abgeftärte ^Sntter wirb ju ©abne ge* 
rieben, 6 ©botter baju gefefltogpn, § 9>fnnb -Jwfer 
tinb bie abgeriebene ©djale einer ©trone mit einem 
9>funbe Äraftmebl redfot gut burcbger&brt, ba* ©weiß 
»on ben 9 ©ern §* ©ebne* gefebiagen, böju gerügt 
unb in einer auflgefcbmierten gorm langfam gebacfeiu 

546. ©anbtorte auf eine anftere Sfrt 
X)asu gebbrt ein $ft$nb »utter, ein *Pfnnb Äraft* 

* 

» 

* 

i , * 
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m%\ f ein Spfunb gudfer, bie abgeriebene ©<$ale einet 
©trone unb id ©er, 2>ie »utter wirb $u ©abnege» 
rieben, ein ©botter naefc bem anbem baju gefebtagen, 
bann ber 3«cf er, bie ©tronenfebale unb l&ffeltoeife bei 
SWe^l jngeru&rf, «Kit bem ©weiß «nb bent SRe&U 
muß bie SRafle niebt tnebr »lel gerubrt, fonbern obne 
le|tere beibe *Rätcriallen eine ©hmbe lang gefeblagm 
werben, 93or bem hineinbringen bei Zeig* in biegorm 
gieße man ein . ©»iggläScben . »oß 0(um ober Marlen 
©»irini« ju, weit biefer bie SRaffe flßebtig «nb (oefer 
maebt, bann- in einer autgejtyntierten gort» laugfam 
gebaefeu, 

547, ©efollte.eanbtorte. 
©n:9>funb gjutter, i 9>funb fein geflogene Sttan» 
beln, bie ,abge«ebene ©djale einer ©frone, 4 effofftl 
»oll fein gejioßenen 3uffer, $ 9>funb SWebl «nb 7 ©er 
»erben m einem Zeige gut burebgearbeitef, berfelbe 
ausgerollt, in 3 runbe93oben abgeheilt, )t»if$en jeben 
©ngemaebte« gelegt/ langfam in einem nur mittelma» 
ßig b<iß«n Ofen gebaefen, unb t>alb gar eine ©lafut 
na* »orfcbrlft 9lr, 569, baruber gegeben, 

548. SB«fferfu<ben. 
2J?anrubrt einen $a$mfo»f oott gefetyntolpna 
23utter, einen »oll SWitcfr unb einen »oll jerffclagener 
©er mit fooiel SJJebl iufammen, baß man bie SWafft 
fneten fann, ieboeb nia>t |u fefle, 9cun beflreut man 
eine ©entfette mit SJ?(bl/ legt ben Zeig barin, laßt 
ijftn etwa« jleben, blnbet bann bie ©eroiefte jti, trie 
bei einem .$ubbing, nnb legt ibn in faltt* SBaffer. 
hierin laßt man ibn fo lange liegen, bit «r jtd& bebt 
unb bief wirb, alebann au« bem 2B«ffer genommen, 
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mit großen unb Keinen Stojmen, abgeriebener Gifro* 
nenfcbale unb £tt(fer gut burebgearbeitet, auf einem 
93lecb auSgemangelt, einen . 9ianb gemaebt, benfelben 
mit Si betrieben, aufgeben gelaufen* ©pbalb er ftcb tU 
wal geboben, wirb er gebarten, entweber mit «Judter 
unb 3immt, aber mit gelegenen, SWanbeln betreuet 
unb mit gefcbmoljcner Jbutter begoßen, gegeffeiw 

549- »res et 
SRan nimmt ein $funb f&vtttr, \ $ftmb 3ucfer, 
J SKefcen 9#ebl, 6 $ier, 3 fcaffeuffyfe *>oH »Arme unb 
2 soll 3Äilcb# % 9>funb grofJe, £9>fvnb Reine SRojtnen, 
| 9>funb 9Ranbeln A bawn bie ijilffe bittere fepn *bn* 
nen, unb bie abgeriebene. ©cfcate einer Qitrpne, tiefet 
wirb alle«, mit Slulnabme ber S3utter unb etwa« Stetf, 
ipeld^e^ noeb jurfief bleibt, gut bureb einanber gerbet, 
ber SEeig bann etwa* tfeben gelaflen, unb bie. 83utte? 
niebt eingerollt, fonbem eingemietet 2Benn bie 93uUer 
mit bem Steige gut uerbunben ifl, fo wirb er auf einem 
Sttecb auswirft, in gorm einer 9)rejel gebilbet, an 
einen warmen £>fen jum Aufgeben gejleKt, mit © bc* 
jlricben itnb gut au*gebacfen, S)ie Sttilcb muß §um 
ginr&bren b*$ SSetgeS lauwarm unb ber SEeig ni#t ju 
fe|te, aber bie Jöärme *on vori&glwber »efebaffenbeit 
unb SBeißbierbtorme fepn, 2Bte ju iebem SB&rmteig febd* 
b*t üweb 3« biefem ni<b* etwa* 9Wu«atenuufj pber$iume, 

55o, $lunberpretel» 
, SWan nimmt eine SRe^e SWebf/ 3 9>fu«b »utter, 
| $funb große unb i $fbnb Heine «Rpftnen, £9>funb 
bittere unb \ 9>funb f&ße SWanbetn, i 9>fimb ^uefer, 
8 gibotter, bie abgeriebene ©cbale einer Zitrone, nacb 
»elieben etwo* 3Wu*fatmnuß ober SMum*, 3 Stoffen* 
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fbpfe t>tiü SBärate itnb a t>oQ lauwarmer SWilck — 
©ie SKilcfc, bie 83ärme, ber %\tittt unb bie ©trone 
nebft ber 9Bu«fatenmiß »erben jufamm engerer t, mit 
betn SÄebl ju einem Zeige t>on ber ©tärfe gemalt, 
baß man i|n fnefen unb rotten lann, jeboeb niefct ju 

fefte . fobann laßt man ibn ein ÖÜeifAfn tum (?*rfoirj 

ren fl^en, tt>äftf)t bie S3utter au§, mad&t batott eint 
runbe ©djeibe, laßt fol#e in frif*em SBaffcr liegen, 
fibßt unterbeffen bie SÄanbeln fein, läßt bie gereinig» 
ten Stoff nen fcbllig ab laufen , altbamt nrirb ber Zeig 
ausgerollt, brftdft We Statter swifeben amel Zhfytvn rein 
oto&r bamit fte ganj troefen tülrb, legt fte in (leine 
©t&df eben auf ben Zeig, fctylägt if>n um, rollt i|n role 
einen Blätterteig, fcfclägt tyn nod) jtt)cimal um, aber 
bei Jebem SWale geb&rig bunn aufgerollt, bei bem Ufy 
ten 9J?ale inanaelt man tön b&nne o\x%, fott>ohl in btr 
Singe aW SSreite, flreut 4 ginger breit Dom (Jnbe ent* 
fernt eine £anb toll große unb {(eine Stoftnen, nebfl 
gefioßenen SRanbeln barattf, fertigt ba$ <5nbe fiber, 
ttmwidfelt e«, fäfcrt bamit f ort M* fSmmtlicbe Sloftnen 
unb SWanbeln auf tiefe Slrt eingearbeitet ftnb, unb bie 
5TOafFe einer langen SEBurfi gleicht Dlefe legt ma* 
nun auf ein SSlecb, formirt bawn eine 9>rejel, flelie 
fit |»m Slufgeben an einen toarmen Ort, fte muß recfyt 
bt>ä) fielgen, na$ Verlauf einer ©tunbe bef!rel#t man 
fte mit &, unb läßt fte in einem reefct aut unb alcicb* 
mäßig gebeizten Ofen baefen* 

55u 85ärm *£ud)em 
Sin $fttnb SButter wirb mit 8 ©botfem unb 0 
ganzen (Eiern $u ©#aum gcrubrt, etwa* SÄuSfafeiü 

»ber Slume* £ Q)funb PudPcr. ein ZaffeitFßDf boD 
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guter SSärme, ein tXmtt warme <2>a$ne unb § ?)funb 
fein SÄt&f na<& unb na# &in}uger&brt, nod) §$fimb 

QuÖaeciuottene Stoftnett unb ettt)a£ Hein ßefdbntttcncr 
Sitronat jugegeben, an einen warmen ©rt jum J&eben 
gejtetlt, mit einem großen £bffel einigemal uftigerfibrt, 
tfW&ann in eine auägefcbmierte gorm gefönt, tAdft mW 
ter aufgeben gelaffen, unb gebadfeiu Äommt er au« 
htm Ofen, fo wirb er bief mit 3«cfer befireut 
2Ran fann biefen Äud&en in einer runben gorm, in einer 

r 55o. JJerltguoni/ «rdn§<ben ober {prejeln. 

©n 9>funb auggefcbmoljene SJutter, 4 ?)fb, »Judfer, 
ii 9)funb SRebl* bfe auf 3ucfer abgeriebene (Schale 
einer ßitrone, 14 &art gefönte Sibotter werben burd? 
ein ©ieb gerieben, bann no# 4 robe ©geibbaju ge* 
fcblagen, aöe« }u einem fteifett Steig verarbeitet, Äranj* 
$tn ober 9>rejeln batwn gebilbet, auf einer Seite mit 
balb ju ©ebnee gefcblagenem ©weiß betrieben, mit 
grbblic& gejloßenem>Jucfer bei febr mäßiger £ifce gebatfen* 

55s *. «alatfebem 
f 9>fimb SKebl, § $funb öuifer, 4 «er, 1$ 9>f* 
>Jttdfer, — Sie »utter wirb ju ©abne gerieben, wenn 
bttf gegeben, werben ble ©er, ber Surfer unb ba« 
SD?e^l baju gerßbrt, aWbaun füd&t man mit einem 
«bffel Jttbß^en ab, legt fatye auf ein JBIed unb be* . 

fireut fie nacb ^Belieben mit flcfdbnlffenen Sfianbeln unb 
ftehttit SJoftnen, 

55a b. Slo^ eine Sf'tt «dlatf^e». 

ftr> 8 ©<r werben ebte ©tunbc flerfi$rt, ba« SBcißc ber 

@ter @cbnee acfdbfaaEn unb aani xwlctit bam 0*2 
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t&ait, bann mit einem Sljeel&ffcl Heine fll&ßdfren abgeflo* 
d)tn, auf« SJlecf» gelegt imb in mafHger$©4rme gebarten» 

553* Dieser ftafotfAt*» 
Sin 9>funb abgeWirte SJutter .mirb 311 ©afcne ge* 

rft&rt, 14 ©gelb nebß a gatqen ©ern baju ger&brt, 

bann i| $fun$ ewfarote* fReftf, etmal 3utfer, etwa* 

^utfatenWtime, ein Xaffen! opf 998 guter SJÄrmc wtcr* 

gemlf^t/ »w bfarfem Steige auf .cht JBIe$ Äl&mpt&en 

*ou ber @rbße eine« MM ©*$ gefrfct, JumSluf- 

gebcn ßefyeu gelaften, frann mit gucfer *ermifd[>fe$ St 

beflritfen, in ber SDtltte eine «ngenwAtcÄirf^^efe^ 

mit ßudfer fcejfrewet tfnfc Warfen gelaffetw 

«64.- 8*«iti-Ä«UtfdK* 
SÄan nimmt ^icr^u i£ 9>funb SRe&l, 10 ©er # 
1 $funb »utter, ^ Öuart fftße ea^ne,, f Uuart 95irme # 
J 9)funb $n$m — $a* SKefrl »trb auf einen $if# 
gefcfc&ttet, in ber SÄitte beffclbcn ein %od) gemalt, bi* 
SMter ^rteingepp|i(rt f ble fi^rtgen SKaterialien baju 
get&an, auf er upn bem JJucfer bleibt etoaS juröcf, bU 
SKajfe wirb re#t gt*t burc&gearbeitet, Heine runbe £iuf* 
#en auf ein 93le$ gefegt, welche langem gefcen tnfiflen, 
eine ©ertiefimg in ber ÜRitte eingebrftcft, barein eine 
s üprlfofeamarmelabe ober eingemachte Äirfc&en gelegt, 
ein wenig Scfrnee bar&ber gebecft, mit b<m jurWbe* 
balfenen 3ucfer beflreut itnb eine Öalfrc &tm\>t lang 
in einem *uc&Us &etßen £>fen gebarten* 

555- 9>ort«giefer «lieber 
SKatt -nt%mt \ tyfm\t> ju ©a$ne gerfc&rfe frlfcfce 
IButter, $ 9>funb -torter, 6 ganje ©er fraju gefc^Ia* 
gen/ eine falbe ©turibc lang *o* .einer ©eitc ger&H 
bie ©#al* jww einer a&geriefcnca (Btawe unterge* 
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tnifdjf, bann ben -Jucfer tmb £ 9>fttttb feine« Äraff* 
me|( noeb ein toenig mit beut übrigen ger&brt« IMefe 
STOafft tbut matt in aujaefdbmierte Heine Dörmen unb 
Up t f!e langfam 6atf#tt# 

55Ö. J&teabttee $o*tt 
€in «Pfunb »utter wirb Mar gefc&moIi»n, rein 
äbgegojfen, falt Werben gelajfen unb ju ©abne gerter 
*en, i5 ©er, bat $Beiße ton 4 6tödf bleibt jur&cf, 
1 Sbffel t>oU 0rangenn>offer, ia$ot& JJudfer, bie abge* 
tlebene ©cbale einer Zitrone/ 0 <pfunb feine! Sttebl, > 
ein SCajfenfopf doQ gute 99&rme unb einer boH @abnc 
genommen» X)ie #ier fommen nad) ^nb nacb ju ber 
ju ©aftne ger&brten JBtrtter, bie ©abite unb bie S&rme 
ti>irb barunfer gemiftyt, julefet ba« 3»eW mit ben ubrU 
gen SWaterialiem Die SDiafle tbut man nun in eine 
auSgefcfomicrte gwm, läßt f!e erfi aufgeben unb lang« 
fam baefetu ' 
&&% etile*/ »Arm eingießet 

^ur ©arjiellung tiefet Äucben« nebme man«f ^Jfunb 
feine« 3»ebl, | ^>furtb Butter, | Guart Wllld), 1 9>fmtb 
sjuefer, 9 <Sitt, f Suart gute SBirme, J Guentd&en 
SDlulfatenblume/ bie abgeriebene ©d&ale einer zitrone» 
Die »utter ttirb ju ©ab« gerieben, bie gier na# 
unb na# baju ger&^rt, atöbann bie übrigen $uti)attn 
ebenfaW baju unb aUti gut butebgearbeitet* — Der 
nun gebilbete Steig wirb In eine mit SButter fett aufc 
geflricbene Otapffu deform getieft/ bdrirt 2 ©tunben 
lang fhben gefaflen, toeit biefe 3l*t Ättcben fc^n>er 
aufgebet, bebutfam in ben Öfen gefegt unb i^©tunbe 
läng gebadfem Slud) fantt matt ju&or in bie aitfge* 
furnierte gorro gefc^ntttene Startbein (treuem 
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55B> SBfene* »anmtoete«, 
glrt ^funb gefgmoljene unb ju ©a^ne geriebe-- 
ne Satter, ein 9>funb fein geriebener ^tiefer, ein #funb 
£r&ftme$l, 16 ©er, bon 8 ©t&cf ba* SBeiße ju 
©gnee gefglagen, ble abgeriebene ©d;ale t>on einer 
©frone, etwa« SÄuSfatennuß aber 93lume , alle* in 
einer ©atte regt unter einanber, «nb jnlcfct ben ©gnee 
bö|tt gerfgrt tttib bann glelgf gcbadfeiw SJlan lägt bte 
SCortenpfanne Seijen, t&ut a SWefferrftdfm ton 
ber SRafle In eine mit 85ntter au«sefWgene rnnbt 
gorm, tößt e« gelb werben, nlrnrni in gndfer eingemachte 
Ätrfgen, legt folge bfinne ein, bann »teber einen Zbfs 
fei Steig, wie ba< erfiemal, l&ßt i&n eben fo gelb Wm 
ben, bann eine anbere ©orte Eingemachte*, al* £lm* 
beeren ober 9t6ffe, baranf gelegt «nb fo abtoegfelnb 
mit bem Steige «nb bem ©ngemagfen fortgefahren 
bl& hie gorm ganj gefällt l|t Oben auf muß S£*i 9 
fe^n* SSRan muß ftg lernten, We ©glc&ten regt 
gleig j« liefern, bamit nlgt bie eine flirfer alt btt 
anbere ifi & bem öelegen fann man ffdfr alle« mit 
guef er ßlngemagten bebienen, fanreg eingemachtes paßt 
hterjn nlgt, ÖBem e* gefitttg ijl, ber fann tiefen 
Äugen regt fg&n glaftreiu 

559. Ätef*tOtte I» m&ttttttii. 

Xtfe jnm Äu^eti fcefttmmte &uantl#t äirföen 
wirb aulgejteint, ber babei aulfttef enbe Äirfd^faft mit 
jjutfer auf! geuer gefefct, fo&alb et fot&et, t|ut matt 
bie Ätrfd&en nebfi etwa« geriebener Gitronenfcfcale bin» 
ein unb I&^t jte biet etofot&en »nb bann erlitten, 9tat 
fertigt m<»n web 8H>rf(&rtft Wr, 463« eintn feinen 
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äSutferfetg att, telcgt ben Äud&eö dttorig mit f&hw 
bem, bie mit einem StMldjKn au* bem Steige bunt 
auSgefd&nitten gerben, legt auf blefe ben Staub um 
ben Äud&en &erum, bejlreid&t btefc mit @iunb$ftii»t 
in einem gut gelten JDfen bacfetu &tatt her Äir* 
f#en f $nn man ft# ait# ber 3fo|anniöbeere, ber jjim» 
beere unb ber ©tad&elfceert bebtcnen, jebod> muffen 
leitete bor bem <£infod)ea mit 3 ucfet > na#bem fte rein 
abgepufct, in fod&enbe* SBaffer gelegt, barin einmal 
aufgefoc&t werben, bann in einem Durcfyfctylage ablau- 
fen gelaffeti, in. ben f od&enben >Judfer get&an, mit bem* 
felben ein paarmal aufgefaßt, bann abgefüllt unb 
jur Sorte *erwenbef n>erbem 

56o. eitrottentorte. 
Wlan mad)t einen feinen SBtäfter* ober mftrben 
Seigf fd)&lt »on 4 Zitronen bie ©djale ab/ fc&neibet 
biefelbc in feine länglic&e ©treifen< toty fte auö 83or* 
ftc&t in SBaffer ab, bamtt fte burc&au« nid&t bitter feyn - 
fbnnen, gießt fte bann ab, läßt fte ne# ablaufe», bann 
jie^et man alle« SBeiße bon ber Zitrone, fdjneibet ffc 
in ©Reiben, legt bie gelbe ©t$ale barauf unb laßt 
£e, mit 10 Zotf> JudPer beflreut, rufcig flcfcetu 9ta# 
33orfcfyrtft SRr» 56 u toivb ein SBfacronentetg verfertigt, 
baoon elft Unterblatt unb Don einem 2 ginger breiten 
©treif ein Stanb ringsherum gebllbet, legt von bem 
SKacronentetg unten bfinn auf, bie Jj&lfte t>on ben 
Zitronen fobann bfinp barauf, bann lieber SJiacro* 
nentefg imb bie zitronen mit ©aft re#t jierll* einge* 
legt, wn bem SRacronentiig no$ äße« DoEenb* auf? 
geftri#en, «tit au*gefc^nittcnen SBanbjtreifen fd)rig 
gttterig gelegt/ lieber einen Äanb aufgelegt, mit bem 

> 
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©ieffcrrßrfett eingelegt, mit- CS Beff ticken tmb m* 
ftcbtig au*gebatfem 

56oä. Sftrotten* Stettin Sorte. 
Sin 9>funb gut au£gen>af$ene BJutter wirb |u 
efetnlV<*Mrt> 4 0**1* ©er, ist 2otf) ^ucfer, i§ ^>f. 
Äraftmebl baju getban, ber Zeig auf einem SBret ge- 
mangelt, jebotb ttid&t jtt b&Mt, ein SJtaftb b*rum ge* 
macbt unb | ©tunbe gebacfem — Otitbt ju lange »or 
bem (Sfien teirb ein nacb &r* 6 16 ^angefertigter ©• 
fronen* ©rem aufgetrieben, ben man nacb JBeüeben 
mit Ärofont ober StoniBm*$l&g$en belegen fanm 

56i* Sftaeronenteid ju magern 
(Sin ?>funb abgehäutete SBanbeln werben mit tU 
tcai ©weiß reebt fein geflogen , i 9)funb fein geßo* 
\ $ ener ^uefer in eine Äaflerolle gefcb&ttet, mit ben 
SWanbeln mellrt fiber Äoblen gefegt/ bag ei gefcbrig 
burtbjlebet, unb jwar fo lange , bi« et ni$t mebr an 
bie ginger Hebt; bann fcbl&gt man ton 4 — 6 ©* 
weiß einen reebt biefen ©ebnte, r&brt biefen ttebft et* 
loa« Hein geknittertem Zitronat unb ©tronenfefcale 
ju ben abgelten aBanbeln, arbeitet i&n gut burefj, 
fegt ti wie eine Sßattnüß grofi atif ßblaten, unb J&ßt 
el fo in einem beinahe »erfebfagenen Öfen trocfneiu 
SBer ben Zitronat niebt liebt, fann i&n audf tot ßlajfen, 
boeb werben bie SÄacrOnen Dor bem (Einfegen mit 
feinem geflogenen £ucFer beftreuefc, 

5fo. ffllacronen anfelne ankere 3frt. 
Wtan jiebe t>on i $funb großen SÄanfceftt bie 
©cbale burtb SÖr&ben ab, wafebe (te reebt weiß, reibe 
fte jtoifcben Stficbern troefen, flöße fte mit einem $aar 
Stropfen Stofenwafier reefct fein, t$ue i $funb fein 9* 

fioßenen 



- 
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füojjeneft judfer bajö, fc&atte beibe« »ermlfot in eine 
Öteibefatte, t&ue »ön 4 ©errt ba* rec&t «ei« geffopffe 
SBelfle baju, unb rubre alle« eine Sölertelfhtnbe lang 
immer nag einer ©eite/ fefce bann bat>on auf £>blate 
rnnbe ober langtige jjaufdben, beffreue foldbe mit ge* 
floßenem £ucfer, unb tafle jie im Öfen troernen, 

563, ©Ufere SRacrotteit 
n ©ön 4 gjfanb f&ßen unb bon' £ 9>fimb Wfter'ftt 
ÜÄaribeln gie^e man bnrdb SBru&en bie Steint ab, mafc&e 
fte ab, iaffe f?e na$ biefem auf einem £uc&> troernen) 
flöße fle mit -ein $aar Sfcropfen Örangen&affer ober" 
mit etwa* ©weiß, tbue fte fein in eine Steibefatte, 
ta&re fte mit 1 $)funb re(bj jein geflogenen unb ge» 
ftebten ^udfer fco&l burdb, tbüc »ön 6 Eiweiß ben ge« 
fdblagenen ©c$nee, nebft etwa« abgeriebener Zitronen* 
f*af« bdjtt unb rub>e atfe* reef>t gut burd& eijjanber* 
9?un fe&t man bon biefem Jleige auf Oblate nein* 
tunbe j»ber boale Jjlutft&en, betreuet fte mit fein ges 
ftoßenem $ü#et f unb' l&ft fte in einem berfe&Iagerte« 
jDfen troernen* 

t w , 

• fwan mtfc&e nadb SÖorfcbrift 9tr. 526» einen m&r« 
Bett JEeig, fo groß ütib fo »tel att man laben »tfc, 
bann nac$ 9Botf$rift Mr; 561/ einen SÄacroneWeig» 
©er m&rbe Steig wirb b&nn au#geroüf auf ein" Zu$ 
gefegt, ein 2 ginger breiter Ctretf alt Staut berat* / 
unb bet fftacronenfeig auf bai Unterblatt gelegt, 
3)?an fc&neibet mit bent ffiotid&en SBanbffreifen fo f#r$g 
töer/ gittert ei/ legt wieber "bon best Steig einen j»ei 
Singer breiten ©treif um ben Stanb Serum/ beftreieflt 
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l^rt mit Sern, unb l&ßt fte Ungarn nur Waigel* 
tacfen* ^flad)bttn bfe Störte au* bem Ofen Fommt, 
fefct man auf jebe« Äreuj »Ott bem ©Wer eine »er« 
fd)ict>eiie 2frt föß eingemachtes, al« Jtlrfd&en, JJa* 
geButten, Himbeere, ein ®t&cf#eti Pflaume ober 
Siprifofen *c 

. „ 565. 8Racröne«*Äuc§etf. 

Wlan r&brt a $funb abgehäutete unb fem gcjlo* 
fene SKanbeln, \l ?)funl> »Jucfer, bat (Selbe einer 
abgeriebenen Gitronenfcbafe, Kein gefcfcnitteneft (Htro* 
nat, i fiuentd;cn (Jarbemum, £ &ient$en ^immf, 
eben fboiet helfen mit 10 ßigetb gut Hutdf f bat ju 
einem bieten ©cfcnee gefcfcfagene ©weiß baju gegeben 
»nb gut burc&gearbeltet, 2lf£t>ann Hebt man mit 
toeiß große Oblaten, neufy SÖeUebe« in einer nrnben, 
tiereefigert ober oralen gorm jufammen, legt 2 ginger 
bief t>on ber S0?affe auf, unb läßt e* in einem t>er* 
fc&fagenen Öfen 2 ©funben trodfnen, 93erf#fagen 
macht man einen ©uß bar&ber, beflen Anfertigung 
weiter unten 311 ftnben iff, unb betreuet t^tf mit butu 
fem $u<Xtu t ' . 

SJtan (atttf auch bon Eingemachtem unb Gifronaf 
eine SBIumenguiriartbe barauf bitten, 

Der Ofen beft^f ben nbt&igen (gfrab ber ffiärme 
|um ©aefen tiefe« ÄuchenS, toenti ein hineingelegte* 
©töcf felneff Rapier nicht mehr gelb »irb* 

/ Sffan macht na* SBorfcbrift 9lr« 365«, eliieir fei* I 
nett SBl&ttertefg ton a 9>funb SDlebl »nfc i* ^Ofuitb I 
SButter, rollt folgen eine« ^feifenfftet* biet au*, Uft 



einen faltet fyätauf, {dfhtibti ts den fo große ©4>tU 
ben baröuS, beflreitbt fte mit gl, «nb laßt jebe ein« 
|eln batfen. 9lun oerbannt man ßirfdbmuß mit 2Bein> 
^ucfer, ^immt unb geriebener ©tronenfc&ale, fertiget 
etwa* SBacronenfelg an, legt eine »on ben ist »orfler 
gebilbefen , ©cbeiben auf ein JBItcb, legt eine! Keffer« 
riefen* bicf SDfuß barauf, bann wieber eine ©cbeibe, 
Unb fo abwecbfelnb bamit fortgefahren/ bt* baS Stfuß 
«ftb bie ©gelben auf einanber liegen. 3ut»eiten au$ 
eine ©cbeibe SRacrortenfeig bajh)ifcbett> jtile^t ber 
2)ecfet recbt feft mit bem Söoben einer anbern ©Raffel 
«ngebr&tff, Siefe« fefct man nun in einen »erfcplage* 
uen Öfen/ macbf, nac&bem eö auSgebacfen,- einen @uß 
* oben unb an ben «Seiten , unb beamtet t&n mit htn« 
fem 3ucfen etatt beb" Äirft&mtißeö fann man aucfr 
CPlngemad&teS, SJttarmeldbe unb 2l»rifefen, Pflaumen 
6ber ffingemaebfe« »on »erfc&iebenen größten einlegen 
Slucb fann man mürben Steig baju ne&men, unb fte 
ttacö belieben fo fcb&n a% moglit& machen* 

56* ©»«nifcbcr 5£8inb. 
$tobtf ©weiß »erben gu einem Reifert ©d&nee' 
gefd&fogen, 1 g>funb fein geftebfer 3u<fer barunter ge* 
Köpft, einige Stro&fen Söergamottol baju gegoffen, mit 
einem «offel runbe J&aUft&en »ort ber @r&ße eine« bat* 
ben Sie* auf Rapier gefefct unb im Ofen rrbcfne« 
laßen, Der pfen muß fo »erfragen fe»n, baß f!e 
tooijl 3 ©tunben barfn trorfnen Ibnnenj t(l ber £»fert 
ju beiß/ fo geraden fte nitfrt. 3lu8 bem £>fen ge* 
«omtmtt m&jfen fte no<& «in 2BeiI$en ff eben, baß fte 
ftacbjafcn/ unb bann etf »on bem 9>apier ober sleef 
loägemac&fc 
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568. 8Aif?c*. . ' * 

ÜBan fd>l&3< 6 €?nt>eiß ju einem fleifett @d)nee, 
18 8otb -Judfer, worauf eine Zitrone abgerieben tvat, 
geflogen baju getban, bag cd red)t jtetf mtrb, einen 
gbffel t>oU 23runnenn>afier juge jfben, mit einem Sbffel 
auf ein Rapier einer SÖatlnuß große £&ufd)ett gefegt, 
fotcbc mit ^ucfer bejlreuet, unb in weniger S}i%t je* 
trocfhet, 2lu«gebacfen mad;t man fte mit einem STOef* 
fer bebenbe fcom Rapier ab «nb füllt fte nrft gefcbla» 
gener ©abne* ÜRan fann ba« Rapier auf ein SBlecb 
legen, unb bie 25aifeeS in einem gelinben £>fen wobl 
2 ©tunben lang trocf nen, jebod> bfirfen fte nur golb* 
gelb unb ganj trocfen fepn* Damit fte beim Slblbfen 
t?on bem 9>api/re nid&t aerbrec&en, läßt man fte, au« 
bem £)fen genommen, ein ©eiferen ru^ig flehen, ba* 
mit fte ftcb fefcen. 

Jum g&Hen wirb reefct bidfe ffifle ©abne genom* 
men; § Quart ©abne wirb in einem Quartfppf mit 
4 2otb fein geriebenem ^uefer unb bem (Selben einer 
abgeriebenen Gifrone fo lange gefd&lagen, bis fte ganj 
ttcf ifh 3 um ©plagen ber ^abne fann man ftd) 
eine* Quirls ober ©ebneebefen* bebienett, f)bt>lt alfc 
iann mit einem fpl§en SWejfer bie Jfucben ein tt>enig 
auf, tbut in biefe Vertiefung bie ©al&ne, unb bebeeft 
ffe mit einem anbern fluten. 

568«. 9locb eine gute Sfrt JJfanttfttcben. 

©n 9)funb SBntfer wirb mit 3 ganjen Xärtern ju 
©abne ger&^rf, mit A.2J?efcen SRety, etwa! SucTer, SD?ul- 
fatennufj otrcr ÜÄuifatenMmrre, 6ttronenfd)ale jrnb UU 
itabt einem ganjen Quart SBirme twmifibt} iß btefelbc 
«ber niebt gut, bafl man bat ©ter abgieße« tom, f» 
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nimmt man fUtt beren «TOlldfr, (H>£t obige 3fngrebiett» 
jten »u einem nid&t a« leichten Steige, rollt benfelben 
b&nn au*, mad)t f leine jjäufdpen fcon ßonftturen, ffllar* 
mclaben ober SJiuß, am Staube in ge^briger Gfntfer* 
itung aufgefegt, uberfcblägf fte mit bem £eige, jebodj> 
baß fein STOebl bajn>if#en fommt, brödft benfelben bicbt 
an baS ©efultte an, flicht bajfelbe mit einem SBeinglafe * 
ober flumpfen 2lu«(lecber in_ ber gorrn eine« f)albtn 
SOTonbeS au$, legt fte auf eine mit Wteljl bepuberte 
©erplette, l&ßt fte langfam aufgeben, bScft fte nic^t 
au . rafefc , beflreut fte mit ^uef er unb glaftrt fte julefcf 
ntit einer gl&benbw ©cbaufel, 

56$.b. sfficige Starnberger 3>fefferfüd&ett. * 
8 (Sibotter »erben mit eln?)funb Judfer f ©funbe 
abgerufjri unb baS ©weiß bann jugefebfagem Dann 
$>fb* SÄanbeln abgefeilt unb abgetrodfnet, f *pfb, 
ISJlsW/ i 9>f D * Zitronat, ©em&rj nacb 33clieben* 

569/ ©inen ©uf} *u macben/ ober *om ©lafJretr. 

SOTan nebme ju einem ober jtoel <£iern, naebbem 
man nun braucht, (ju einer mittelmigig großen Störte 
ift ein @t binlänglicb) ju jebem Qi 4 2ot& be$ fem« 
flen, t lein geflogenen unb geftebten 3ucfer«* Zai Qi 
tturb auf einem S£föer mit einem b&mten, breiten, b&l* 
gernen ©patel unter allmaljligem Juftebcn be$ Judfer* 
einem red)t ffeifen 95rei ger&ljrt, aueb noeb Sitro* 
nenfaft bmeirigebräcft unb gut bamit burcfcgefcblagcn; 
eben fo wirb ber Äuc&en, vorauf man ben @uß an* 
Bringen ^»itt, mit Gitronenfaft betrieben, alfbann ber 
23rei fi^ergefuCf, mit einem SWefler glatt gejirieben, 
bei einer SJauro* ober franjbftfcben Xorfe aw& an ben 

* 

I 
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Reitest unb alSbann mit Buntem >3tt<Fer betreuet; mnn 
man wn eingemad&fen gr&c&ten eine ©uirlanbe &eruttt 
legt, fo bleibt natürlicher SÖeife ber bunte ^ujcfer tpeg, 
SBitt man nun etma« iberjirben, als SBraimfc&tpei* 
ger ober anbern fiud)en, fo fcfrlägt man nur Siroeig 
mit aftofentoafier flein, tfcut tttvai 3«*^ 
fiberjiefct ben Äud&en bamit noc& warm, vorauf er 
pocfc bamit et»a$ in bem Öfen fielen muß* 

. 

570. »epfalfcbef&en $« ftatfem 

3J?an nimmt bierjtj fc&bne, große Slepfel, ftftflet 
fte, fc&neibet fte in ettoa« bidfe ©Reiben, fttc&t mit 
einem gingest ober 8luöjlecbble(& baö Äernljau« ber? 
tu*, legt fte in eine ©djuflel, unb lagt fte mit ^ucfer 
beflreuet 'eine $t\t lang fiebern 9hm rubrtman 4 €ier 
mit 8 Sbffeln »oll SBcbl, 6 S?&ffelit »oll »eigen 5Bein, 
^ucfer unb ^immet jufamtnen, fe£t nad; ?Bprfc^rift 
9ir« id. bereitete SBufter jum geuer, tätigt bit aiepfcb 
fcbeiben aermittclfl einer ©abel in bfn eingerührten 
Steig, unb laßt fte fobann in ber Reißen SSutter fährt 
gelbbraun toerben* 23an fann 4 — 8 ©Reiben mit 
einem SJiale eintbun, nacfybem bie 5iaflferoffe grofj iji, 
>Jur 93erl)&tung beS SlnbrennenS ber S3utter muß bie 
Äajfcrolle tt^renb beS SJadFen* einigemal QtfäutttU 
torrben, au$ ba* geuer niefct ju jlarf fe^n* S3eim 
^erau«ne^men werben bie Slepfel noch einmal mit 
3ucfer bejlreujtt 
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ßn chwit £elge *on *Dl\\d), <5ieny einigen »ffeln 
»oll 53&rnu, 12 Sbffeltt t>ott SStte&l angefertiget, Die 
Reiben getp&ljt unb bann gebatfen, ijl au<$ ju 
*mpfe$ten, 

' 57** (Sngliftbe 6*nftte. 
©n &alf> 9>funb rtdft feine« SReljl, 4 ganje gier, 
52 ©botter, £ Öuart gute 3Äif#, etwa« ü)hi«Fatenj 
Mume tinb 3 £ptfy 3 U *<*/ tWrt man rec&t Mar, be* 
flreic&t eine ©erfuebenpfanne mit »utter, gießt ben 
Steig binein, läßt e« trpefnen, aber nid&t baefen, baß 
ti nur t>on ber Pfanne abläßt; unten nur fcenig beiße 
9(f<$e, oben ein mit Äoblen belegte« 33Iecb, ein beißer. 
£>fen Ifi Jfbpcb sorjujiebem ©0 gefrotfnet legt man 
bie 2»affe auf ein Söret, fc&neibet fte, erfaltet, in 
längliche, fciereefige ©t&dfe, an ben©iben eing<f<bnit* 
ten, bamlt fte reebt auflaufen, 9tun l&ßt man na* 
9tr. iß# * 9£funb SSadffett reefct beiß werbe», tbut 
barin 8 <St&cf mit einem SKale, r&ttelt bie XafTeroBe 
Hub nimmt fte bfter t>om geuer, bamit ba« gett in 
gleicher «fcifce bleibt S3eim £erau«nebmen bcr©cbnittc 
büßt man ba« gett bat>on ab , le$t fte auf Jftfctya* 
pter unb beflreuet fte mit 3ucfer. 

57 2 t S?rau0$ebatfene*, 
33on £ 9>funb SDtebl, 4 ©ern, 4 Sofft gefcbmoU 
jener SJutter, 4 ?otb Surfer unb einer Sl^cetaffc t>ott 
SQJein wirb ein Xeig gemalt, ben matt rotten fantn 
^11 ber £>Ufe eine« SÄefferr&dfen« toirb foleber nun auf* 
gemangelt, 3 ginger breite unb eine balbe (Spanne 
lange ©treifen gefcbnltfen , in ber SWitte mit einem 
3tt>Ud?en lang aufgefcfclifct, baß fte an ber ©eite noefc 
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jufammenfcalten, fegt 3 6t6cfe mit einem Wlalt ei», 
laßt fte nur gelb »erben, nimmt fte bebenbe fcerau«, 
unb legt fte auf ein utit Sbfd^papier bebedfte«, umge* 
»enbete« @ieb* ©a* Mörteln ber ÄajferoHe tp&fcreni 
$>e« SBacfen«, ifl nic&t ju sergefien, f 

. 57J. Sprifcfucbett. 
Stanfoc&t £ Guart SWil* mit 4 2ot& SSutfer, 

rtfcrt dllbann mit etwa* falter SKitcfr ^ 9>funb 'SReltf 

Mar, giebt ti ju ber f oc&enben SD?Uc^ unb rfi&rt e* 

fo lange, bl* eä loil&ßt; abgetönt, rß&rt man 10-r 

12 gier nad) unb na# ein* Die Stoffe barf nic^t 

ju b&nne fei;n; in biefem gatte läßt man ton einigen 

©ern ba« SBeige jurficf, Siefe Slafie fprlfet man 

tum burd) einen ©fern in beiße, abgeftörtc S&utter, 

läßt fte langfam badfen, »ifcrenb man bie ÄafferoHe 

ftttt bewegen muß, fegt bie pufften auf Cbfc^papicr 

jffib beffreuet fte mit *}ucfer unb gimmt 

574. ®irn*£li€« attffjtt&acfen. 

Sfan fcadft fd^6ne A abgefeilte, unb wn bem Äern* 
Jfrau« befreite, nicfct mutige SStrne» fein, t&ut (tc mit 
einigen fein geflogenen SÄanbeln, worunter einige b\U 
ittt fejm fbnnen, t^bfl ©tronenfc&ole, gerie&cneqi >Juf? 
fcr, geriebener ©etymet unb einigen ©ern in eine 
pfiffet, rfi&rt alle« tpo&l unter einanber, mad)t Stlbp 
fben pon ber ©rbße eine« 9>artöapfef* ba*on, wif|t 
Hefe juerfl in «ein geflopffen <£iern, unb bann In 
geriebener Semmel, unb laßt fit fp auSbocTfn* 8luf 
finer Slffiette »erben fte bann in ber gorm eineö fötr* 
$ti gepadft litib auf ben JEifcb gegeben, 

575/ »epfef^Ibfie. . \ 

Wm Wfy m 3*fä%n, fem ip&rftafc gefönte 



Jenen Slepfefo, geriebenen bittem SÄanbeln, geriebener 
©emmel Älbge, w&ljt folcfce in ©ern unb Semmel, 
I&ft ffe *utta#tn, ynb beffreutf ftr mit ßutfer «nb 
ßimmef, 

576* äi*f#*Ät66e. 
©ne ©terfel-STOefce ausgeweinte Äirfc^en läßt man 

ft} einer Äafleroile auf wenigem Äo&Ienfeuer mit einem 
S&ffel t>ptt fein gezogenen bitteren SDfanbeln unb ^ub 
fer fcfcmoren, foldje alSbann in einer ©pfiffe! erfalten, '" 
fc^läftt einige Sur nebjl geriebener Gifronenfc&ale unb 
©emmel bty|u, tnad&t bat>on JCIbfe, bie jusor in <?| 
unb geriebener ©emmel gewällt/ bann auSgebacfen, 
H>ie ein »erg angerichtet unb mit 3«cfff iwb ßimmtt 
beftvwtt gegebfn werben, 

577^ SKöffttett-ÄUße. 
x ' SOTan f*l&gt in eine ecb&ffel einige ©er, r&fcri 
fte in f alter 9Ri($ Hein, giebt eine #anb »oB n>obl 
abgewafc&ene unb abgelaufene große unb eine £anb* 
poü f leine SRofinen, nebft einigen fein geflogenen SfÄan* 
beln, worunter einige bittere femt ttnnen, etwa« <£itro* 
nenfcbale, fjudfer, geriebene Semmel unb 9Ret>( fcinju, 
mad)t bat>on Äl&ße/ bie ju&or in ©ern unb geriebener 
©emmel gete&ljt, atiSgebacfen fterben» SÄan fann au$ 
Jöfrrme barunter nehmen, fte geben babon bejfer auf t 

578. Miitfgebatferte glieberMötH 
©on 2 ©ern, einigen Sbffeln SRilcb, einigen Sbf* 

fein t>pll SRebl unb etwas ©alj maebt man einen nUbt 

ju flüfftgen 2etg, faueb* bie bon SB&rmern gereinigten 

unb bie Stengel f&rjer gefebnittenen glieberblutbeit 

bineitt, bWt fte in abgellirter 95»tter au*, unb be* 

ftreuet ffe mit ßuefer iinb pimmet t 
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SIucö fartii man intvenbia eine autatfttintt Airfcbc 

cinbrftdfen, attbamt mit 3«*^ wnb »ttmmet beflreueiu 
©ie laffen <?4> v fotop^I jum $arniren gebrauten, al* 
<ni# auf VflicttcD aUcin jur $afej 0et>«u 

579, SUttMrneu, 

2»an jfotft ^ g>funb" gereinigte« Stet* !n 2Ril<b 
aus, lägt it>tt mit einem ©f&tfcben Butter tfnb ©alj 
tu># burebfoefcen, tbut ibn herauf jum 2fu$f&blcn in 
eine f>4&jfel, reibt auf bem SReibeeifen einige bittere 
SÄanbcln, (Sitronenfcbale unb*$ucfer, fcblagt bierju 3—4 
gier, nebfi einem #eIKng geriebener ©emmet, formlrt 
I&nglicbe ©t&cfen, bje *ben btcf in ber gorm einer 
83 im ausfallen, w&ljt foId>e in (lein geHopffen Stern 

}inb bann in geriebener @emmel, unb baeft fte au«, 

« 

$8q. Eignet* von Sifcben pber *on Sleif*. 

#ierju l|l fompbl robe$ al« gefw&te* unb gebra« 
fene«, gebaeffcö gleifö , auefy jttbor abgelochter gifcb 
ju nebmen, wafi babon gerabe twr&tbig iff, fron einem 
pber bem anbem maebt man einen jjarc bon ©ew, 
abgeriebener SButfer, etrpa« ü»u*fatennuß, Zitrone unb 
geriebener ©emmek 58on biefer SSftafle werben längs 
liebe, eine! gingerl lange unb 3 Singer tiefe ©täcf* 
eben gebilbef, in @iern unb bann in geriebener ^cm* 
wel gew&Ijt, unb mit gebadfener QJeterjtlie garnirk 

Sie gebaefene 9>eter|tüc tpirb auf fofgenbt Wtt 
bereitet? felblge wirb beriefen, getpafeben, abgetrocftgfr 
baß gar fein 2Boffer tncfyr barin ifl, bierauf Iii bie 
feeiße SButter getban, mit bem ©cbaumfbffel gleich »fe 
ber berauögenommen, bamit jte grun bleibt 

mt ben Signet* b?n giften serfafcrt mau auf 
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gleite ©elf», matt Q\tU fte mit, aucf> o(tte $eterf?Qc 
— Die »on gifa) fantt matt t>oe bem aiu«»raten in 
€i, geriebenem ^armefatt/ ober $»HMif$tm tfafr 
l«tfe&>en, 

58f, Sftttfgebaefene ßdlberffife, 

Die Äälberfuße werben abgepufct, bie langen £no# 
#en abgehauen, Don einanber gef#nitten, in SBaffer 
jwb <ä5alj n>ctd; gefoc&t 9Il$bann macfcp man einet? 
r\\d)t jn ftöfjtgen SCeig Don f 9>funb SJMW, 4 firibpttern, 
*tn>a$ gefc&mofjener SJutter, einigen Sbjfeln Doli gerei# 
itigfen fleinetj JRojtnen, e j ncm @[ a $ »ott SBein, unb 
rotx e$ liebt, mft ein ttenig %\xdtt, n>alje barin bie. 
gut Dom SBafler abgelaufenen tinb abgetrpefnefen guße 
ßberatt fcerum, baß fein gled? p&nc £eijj bleibt, jinfr 
fcaefe fte fo in SJacffett r au« t 

SBar^ucfer ju bem£elge genommen, fo beflreuef 
man au# bie fcebadfenfn g&ße bamit, fonff nic$t, 

582. Stufet* DpnÄtebfen, 

SÄan fcd>t ein Mbe3 ober ein ganje« ©c$ocf * 
Ärebfe ab, je nadfitm man Diel ober tpenig ju brau* 
0tn benft, nimmt ba« gleifcfc <m$ ben ©beeren unb 
<5c&n>Snjen fcerattS, fertiget na# fBorfc&rlft 9ir. ii* 
t>on ben @#alen Ärebifoitter an, mifd&t unter bieft 
eine ge&atfte pwiebel, madtf Don etn>aö in 5ftil# gej 
Knicker ©emmelimböon einem ^aar Stern einweiche* 
SRö&rei, unb bereitet Don biefem äffen einen gare md) 
5Rr* 39t 9l«n r&brt man Don einem $aar Siern, etwa« 
SButter unb ÜÄe&{ einen £etg jufammen, pon be* ©tärf e 
eine« öhibelteigS, rofft biefen bftnne aii«, legt ben gare 
barauf, brötft i&n fcjt an, nnb fetyneibet mit einem 

* 

♦ 
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S3adfrib*en beliebige giguren Umn au«, Me Um 
mit <?i betrieben, unb mit geriebener ©emmel ,lt* 
ßreuet, in 83adf fett auögcbadfeu »erben, SWan bei 
ftretebe ben ©cfclujj eine* jeben Äuc^enJ lieber mit £i, 

bamit e« beim SSacfw tjtf&t auf^efc 

583. .Sfeme SRftter. 

©pn©emmel ober SKilc^brob »erben runbe 
*«t gefcbnUten, in Wlild) eingeweiht, baß ffe »ofjl »ei* 
»erben, ober niebt jerfallen, ©er mit einem Sbffcl 2W 
$ufammen gequirlt/ bie eingeweihten ©Reiben barin 
gefaudjt, mit geriebener ©emmel unb 9>armefan' ober 
boll&nbifcbem Äafe betreuet, in SBadfbutfer au«ge&aden. 

$iefe 9Irt bient jum ©arniren ber ©emfife; »iß 
man fte jebod; alö ©ebadfene« eflen, fo bejtreu^t man 
fte jtatt mit bem «ife, mit SWebl, ßudfer unb Steinet/ 
bädft jte au«, unb beßreuef fte bann abermal« mit 
gudfer* 9Äan fann aueb einen Zeig ton 2 bi« 3 Stern, 
jte naebbem e* t>iel Semmel Ifl, einigen Sbffefo SBiW* 
einigen toll ?0?e(jl unb eltt 9)aar Sbffeln wU fluter 
93&rme, mit *Judfer unb ^irnmet, jebo* ni$t ju fe&r 
fl&fftg, anfertigen, Ibn etwa« geben lajfen, bie ßew 
melfcbuitte barin »Sljen, unb nocbmal« au$baden. 
8lud; laflfen ftcb £ecbte Unb ©tinte auf gleite W 
auöbacfen, Jebod) biefe mit $eterftlie garniren» 

Sa« Nutteln ber Äafferolle beim »acte«/ M 
stiebt außer 2Ubt gelajfen »erben, benn biefe« pt0& 
bat Slnbrennen, ©cb»arj»etf>«V **nb fik&* beut S3ad' 
fette eine gleicbe J?i^e* . . . ^ 

3fn guten, orbentli$est Äfidjen barf bal SJacffftt 
oie ausgeben, »eil ba« 2lu«bacfen bamit »eit b# 
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geriffr, alt wenn ei in ber &rafpfamtf tutgtbaden 
mfrb* 



i 

684. 33<m 6ct ^nfcrftgung bcö ©efröritcn; 

©efrome« getf&rt fafi ju allen g&t befe^ten Za* 
fein unb ifl eine mit UvfyUt Wihf)t nnb Sofien 31t 
aerarijtalfettbe ©rfrtfötntg, fbbalb matt nur eine baju 
ge^brige jlnnerne . ober fclec&ettie »öc&fe, eine» tnpfer« 
nen ©patel imb einen ©mer, ber ein gen>H»K<#er 
©afferelmer fejm fann, befifct Sfcfr nnO mi# mcfrt 
mit S3ef#reibiing biefer ©eratfjjtyaffen einlaflfen, bo 
folc&e bei jebem Klempner tinb Äupfcrfömibt }u fmbeit 
tinb 3U allgemein feefcmnt finb* — einem .Üuarf 
SÄaflTe gebrannt man einen guten ©mer »oll Sil unb 
beinahe eine M&c SKf^e ©alj, Sie grofen ffilß-ftcf* 
ftyl&gt man Hein, jeb*$ nid&t m&Hig, freuet in bei« 
Sinter eine gute 4?anb *ott €talj nnb Heine €t&cfd;e* 
<5«, betfrenet tiefe »teber mit einer #anb *<rtl ©al$, 
smb bann abermal* ©* imfr fb fc&tcfctet man bie <ge* 
frierb&$fe re#t in bie SWitte ein/ fötytet 4te äbera* 
mit ©« »nb ©alj ein, baf ftc ganj fefl ftefat untr 
flreuet nun n©c& ®alj fearaafv Seim tta^adfen muff 
bie SBü#fe *e*f#Ioffen fepn; mm »irb fie geöffnet, 
ao$gewtf4>t, bie SKafe frtntingetfjcm , ber JJedfel reiit 
tu* gewifitft nnb jtigtbecffc SDlan töflt fie nun fa fange 
flehen, *i* fte re#f bitr^gefättet ift, @ob«lb biefe* 
ber galt ifl, fing* man an bie 5Bfi$fe ju brelm, ie 

» • 



Digitized by 



3t3 



gefcbtotabtf bfefj Qtfdfititf beffo bejfer n>irb ti, tfctf e* 
auf tiefe «rt leider friert unb gleld?fbrmtflcr au«fafffc 
9la<# ©erlauf einer ©tertelftonbe öffnet man ben Scfr 
fei/ fi&ßt mit b*m ©patel tftm ben Seiten ttnb dm 
Sobeft bie ftcb angefegte SRafle ab, linb rfi^rf tiefe* 
mit bem IKbrrgen ,n>ieber gut burcb einanber, baritf 
Oerfcbließf man bie 93&$fe toieber auf einige SDHrmte«/ 
fttßt ooit ben ©eitert Mtb tfuf bem 88öben ben Stnfa^ 
abermall ab / batmit c9 ntc^t Jtf ^art toirb* SÖeffnbet 
fty bfe SRafe f*ort Int %tittttt, f* bleibt bte 8fobf< 
Qtbfftiit, unb mafft brebef bie *5u$fe Unter fleteftt «fr 
ftofjert be*. SnfafceS re*t gefcbnrinfr Mb Sintbert ft# 
»effert iiitgeacbtef baffe ©f&dfcben, ftf ftfifTert fte mit bm 
©patel gletd> jerbrfteff linb thit beitt übrigen bermifebt 
»erben, 3fl bie Stfaff* btffcbge&enb« tote »utter linb 
I6fl fte ftcb bott ber SBficbfe ab, f* tjl biefe« ein $tU 
ä)itt ber ©oDenbung ; nun nimmt man ben ©patel 
berau«, urrb läßt bie S3ucbfc ttöty jugebetft ein tyacti 
©funben langt an einem f&blen Srte flebeiu 

2Bitt man ti auffebtagen ttnb gan| auf ben 2if# 
fiebert/ fo rtebtet man ei auf ^orjeDan an; ju biefem 
Se&af »trb bie SSücbfe au6 bem ©fe genommen/ ab* 
|^if#en^ gebffhef, berfebrt dttf einen Jteller gefe$f/ 
mit einem in beißet SBaffer gefauebfen unb tfuigerutu 
geneft 2«c$e beflrtc&en, baf bie Sftafe b«rttnterf&lli 
m& »trb ti auf tiefe Brt gtefcb in ©lafer ober Xaf* 
fett tfngericbfek 3(1 man ÖBittett* ba# ©efrorne in 
einer bejlimmfen gorm, als \n ber einer SÄefone, eine* 
ßife«, eiher »prlfofe je* auf bett SEifdjj ja gebe«/- p 
muß matt e$ gteieb nacb feiner Statfenbütfg fn blr §betrt i 
fcfofaaen* fte feft öerfdbloflTett in efneit SBödeÄ 9hä)ier 1 

* « j 
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ge&idfett in bai*<£\9 fletten lmb bahn mit einem itwf* 
irien S£u#e auSfc&togem 

585* ©efrorne* Don (jftrotfefr. 1 
Sftan reibt 6 (fronen auf ein $funb -Jucfer afy 
Üßt t&n in einer flafferoHe mit einer Höffe t>oll 5Baf* 
(er fod?en, fcfciumt Ifen ab, uub läßt ifcn in bicfem fo 
lange fod>en, bi« er gaben jicbef, alöbtfftn gießt' mart 
brei Staffen tföll SBaffer ju, lißt U>n bamif gut bur<$* 
f ocben, gicbf ben ©aft *tHt 6 Zitronen burdfrgeftebf jtf, 
4 ©botter mit einer SPTefferfpifce toll ÜÄebl tfermiftbf, 
fließt e$ unter bie fo#enbe $D?afie/ läßt e« tinter be* 
ftönbtgem 9töbren gut ttarcWeben,. allbamt erfalfe» 
tmb tu ber <R«bfid(>fe frieren, 

58& ©efrtffne* fcon JUnrdflaSe; 
SKati nimmt 4 — 5 ©tronen/ reibt t>on ö ©tfidf 
Sie ©cfyale auf ^udfer ab, brficft ben ©aft ton aCett 
au#, focbt ein $funb ^ttcfer 3a &prvp, nimmt 3 £af* 
fenfbpfe wü foc&enbeS 2Bd|fer, gieflt baffelbe ju bem 
^udfer, n>ie aucfr ben ©aft bur# ei« ©ieb, <?rfaltet 

k 

wirb e* in bie ©«böcbfe getban. 

©er blerjff nbfbige £iicfer wirb fok bei ber tforf* 
gen Slrf gefocbt, griert bie SWaffe nic^f fc&ntß genu$, 
fcy barf man nur etwa« 23runnenwaffer jugiefjen* Da* 
©0 nmf gut jjtfafjcn ftynv 

58/* ©efwne* »Ktf sßÄttttäffen; ' 
^tvanjigf Sot& Jötftr fintf ein (aft ©c&edf SBafr 
nfiffe werben fnr efnem 9Rbrfer mit etwa« ©afae ganf 
ftcfn geflogen, all bann In i Stuart 6afrne auf bem geuer 
efamat gut aufgefoc&f, herauf 4 (Sier tc$f fc^orf 
<fiiWt 3» ber ©afjne gegoflen unb »nter fleftönttgenr 
SR&^ret* nocömal* (Wfgffoc$r, tarn fco* ®anje tomfr 

« 

- 

» * 
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ein fitotfleb geftri^ett/ ütib erf äffet ftt ik <&3b&d$ 
$um grieren get&atu ©inb Me «Riffe nur Hein, f* 
nimmt man du# »o$l einige ©tficfe ttie&r, 3fl bie 
©a&ne nic&t re#t f r tfd^ / fo gerinnet ftc bei bem Äe* 
, cfcen mit bem £ttc(er? btff beflinbige SRfi&reft muß man 
b*$er nk&t äußer Sttc^t laffen, 

588. ©efrern« t>öft »jfelfiiUffc 
| 9>funt> $udtr, auf welkem jut>ot 2IpfeljWrt 
abgerieben, n>irb.toie bei 9tr, 585* gefc>#f> ber ait& 
gebrucfte ©aft *on 5 SIpfelftnert ttnb einer €itrcni 
bur$ ein ©teb nebjt 2 Staffen *oB fpcfcenbem SBaffer 
itnb 2 Mafien *oß gutem 2Bein, $♦ 58* SKalaga ober . 
2Jfo«ler, ju bem £ucfer gegöffen/ tmb erfattet jum 
frieren in bie ©«b&ctyfe get&an, 

58g. ©efroene^on SirfAefc 
€ine falbe SSJZetje faure Äirfc&en »erben tt>n btf 
©tielert befreiet, in einem SRbrfer mit beft ©fehlen I 
teefct Kein geflogen, mit 9 2ot& fein geflogenen taü \ 
abgetüteten bitteren Sftanbeln, ne&f* einem ©lafe g# 
x <en St&elmtfein, eirfer guten Xajfe *ott fodjenbem S8$4 
fer mb mn einer Citron* ber ©aft itab btef ^riebene I 
€><balt gut gefoc&f, burety ein feine« j?aarfte& gejirt* 
efreti/ ju einem $fssrib ©iprup öetod&tett £«dfer g* J 
l&an, fatt »erben lajfen tinb in bte ©«b&c&f* gegoffe«* j 

590, ©efr*rne* *oft 3ö&attni*beer em I 
SRait pref t *on tiner SBefce abgeftteltär 3fo&dft«W' I 
fett* beit ©aft an*/ tä0f bat>ott 1 Gnart mit eine« ] 
lafbew Üuatf galten ©ein, 4 ganjett Steffel* unb et»* ] 
falben ßuenf^en stimmet gut bureftf o$en , bur^ A I 
£aar|Ie* ju $ 9>frtnb bereit« 6$nqf geföc&t et* |t»fr | 
ftt $cgoflen> latt »erben unb nac& »orförift 9k, se* j 
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gieren laffeit. SB<m fann t$ in bor ©*&ö#fe efaad 
ffc&at laffen, bamit bie ä&lte re#t burc&jitfc 

' 5flK ©efroette* *on Himbeeren, 
2»an br&cft au« einer 9>art&le gut getoafd&ener 
unb abgelaufener Himbeere ben ©aft au«, I&utert na$ 
. »r, 585* i 9>fu«b sJudfer, t&ut ben 6aft baju, Mit 
ber auf bem %udtr abgeriebenen ff throne brficft man 
ben Saft au8 tinb giebt biefen ebenfattl mit a haften 
voU 2Bein barunter. Biefe STOafle muß nun nocfr ein* 
mal aufflogen unb burcb ein Jjaarfteb gegoffen, bann 
erfaltet In bie €ttb&$fe }um frieren getftan »erben* 

59s» flkfrornejMo» frtfeben Pflaumen. 
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baß fte ntc^t mabig ftnb, fibßt fte mit ben ©teinen 
retft «ein^ preßt benCaft au«, toty ein falUS tyfunb 
^uefer ju ©$rup, t&ut ben ©aft *on ben Pflaumen, 
ncbfl » Waffen t>ott SBein ba*u, laßt bie Stoffe erfafc 
ten unb giebt fte jum frieren in bie <K*b&$fe, tote 
bei 9tr. 585» , . 

593. ©eftornef t>o« fifenfeltt, ober SSitttem 
SÄan febitt Oteneften ober SS or«b or f er ^ Steffel ab, 
reibt fte auf einem ffieibeeifen «ein, treibt ben baburdfr 
cntjlanbenen SBrei bur$ ein Jpaarjteb, reibt eine ffU 
frone auf beinahe \ $funb £u<fer ab, fo*t ifcn all* 
bann ju Cfyrup, gießt ben ausgepreßten ffttronenfaft 
Itterfi unb ffern&cbfl ben »epfelfaft bur# ein eieb 
baju; wenn ei erfaltet iß, tfrtt man el in bie ©I* 
b&c&fe Jtim grteretu 

SJon SSfrnen ma#t man e* auf bie nimlidfre «rf, 
nimmt baju eine gute SIrt SBergamott ober »eere* 

3E 
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»lange; fobalb ei Jö beut geläuterten gutfer geftof» 
fen wirb, brauet e* niebt mebr ju fo$en. 

i 

.594. ©efrorne« »on *pfiefi<bttt. 
Gute, reife 9>ffrftc^cn »erben abgefault, ba« gldfo 
von ben Äernen abgefdjabt, bureb ein ©ieb getrieben, 
eine zitrone auf f.-f>funb £ucfer abgerieben, berfdbe 
naa) SBorfa)rlft 9tü 585. gefönt, ber au« ber ©Irene 
gebrueffe 6aft, nebfl bem erhaltenen Wtrfieöfaff, jwtt 
£affenf bpfen »oK SBeht unb einem Staflenfopf voü 9Baf< 
fer jugegeben, gut bur<bger&b>t, unb erfattet, jum 
grierw 4n bie CtfMMbfe getban. 

595. ©tftoettetf »on Stpeifofcn. 

€ine SRanbel SUprifofen wirb mit ben Äernen ge* 
flogen, b«r# ein ©ieb gerieben, bie ©djale »on einer 
€itrone auf ein balb $flmb guefer abgerieben, biefer 
geläutert, ber (gttronenfaft bureb ein ©ieb, tuie au<&. 
bie äprifofen au bem Surfer gegeffen, falt werben unb 
in ber ©Ibocbfe frieren laffen. 

596. ©efrorne« von Sbofolate. 

€tn balb $fimb $\tf& lag t man juerjt mit jwel 
Ibffeln «Ott 2Bajfer foeben, gieft bann ein Quart @cu>e 
tu, flbgt ein fBtertcl* üuennben Sanitte, Wm$t ee> in 
ein Sa»»<b«« gebünben, binein, fefct, fobalb bie ©abnt 
fcwbt, ein »ierteU^frnb geriebene erkläre bag«, Iift 
fte ein paarmal bamlt auflegen, quirlt' 4 ©botter tu« 
einem Sbffel voll fairem SBaffer Rein unb bie Gffpb» 
lote bamlt ab. ©»balb fte unter beftanbigem ERabren 
n*b einmal aufgeflogen, lagt man fte erf alten, tyvt 
ft sum grieren tu bie «Wb&cbfe unb bebanbtlt fte 
na$ öorfc&rift 9ir, 504» 
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Zto* ©efrorne erforbert ff et* t>iet ©fißlgfeft, weil 
ber grojt einen bat>on wegnimmt 

597» ©eftotne* tfon SBanille* 
SRan l&ßt ein ^a(6 9>funb £udfer gu ©prup f o* 
gießt i Quart gute ©afcne baju, lißt *u$ ein 
falb Öuentc&en geflogene unb itf ein 2äpp#en getan» 
bene SBanitle barin au*Fo#en , quirlt 4 — 5 ©bofter 
Hein unb bie ©o&ne bamlt ab, brfidft ba< 2appd&en 
mit ber SSaniUe au«, l&ft bie SKaffe erfalten, t&ut fte 
atSbann in ble ©Sbft^fe unb »erf&fcrt bamlt na$ 
SBorfd&rift 9ir* 584* 

5g8* (Befrorne* vo'tt $umj>erttt<fet, 
€in &albe* 9>funb Judfer fo#t man nad? 9fo 
585* s» ©9rup, fließt bann ein Önart ©a$ne ober 
gute 5Md& ju, läßt beibe« jufammen burt&Foc&en, 
fö&ttet julefct eine gute £anb *ott fein geriebenen itnb 
burc^gefteb ten gjumpernlcfcl bar an, quirlt ti mit 5 
Qbottern ab, läßt e* falt werben, tr&pfelt einen S£ro* 
pfen Geberbl barunter, t&ut bie Stoffe in bie @l«&<$fe 
unb l&ßt fte frieren» 

599. ©efrornc* von SRarafflutno* 
6* wirb ebenfalls § 9>funb ^uefer na#9tr*585* 
get&utert, ein duart gute ©a&ne jugegoffen, bamlt 
gefönt, fecb« ©botter mit einem «bffel foltef 2Rilc& 
Kein gerftljrt, bie ©a$ne bamit abgequirlt, falt werben 
gelaflen unb ein @la* SRaraSqulno jugegoffen, gut 
buvd) einanber ger&fcrt unb in bie ©«bfrctfe jum grle* 
ren get^am 

600. ©efrottteö »Ott ©a^ne. 

€in f>tö 9?funb ^uefer wirb ju ©*>rup gefo# 

3E a 
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ein Quart ©aflne baj« getrau , auf beut 3udfer reibt 
man eine Zitrone ab/ t^ut ein ©tfcdf ganjen ^immt 
an, läßt alle* }ufammen f o#en, jiebt bie ©abne bann 
mit 6 Kein gequirlten ©bottern ab, ttnb läßt fie alt 
bann auf »enlgem geucr unter bejlinbigem Umrühren 
noeb einmal auffioßem 3(1 fertig, fo fann man noeb 
nacb Belieben einen Zropfen Sergamottbt eintrb* 
pfeln ; *on mebr to&rbe ber ©efebmaef serborben, benn 
et muß nur gan| t»enig barnadb febmeefen» — Aalt 
ttirb bie ÜÄaffe in bie ©*b&($fe jum grieren getbaiu 

6or. Oefrorne* aon ©eileben. 
flJtan reibt auf i 9>funb -JucTer eine ©frone aJ, 
läutert ibn nacb ©orfc^rlft 9ln 585., r&brt a SEaffa 
»ctlcbenfaft unb ein Quart ©abne ju, läßt e* auffiel 
gen unb quirlt e< mit 4 — 5 ©botterh ab. QtUUH 
»trb tt, »te ade fibrigen ©orten, in ber ©eb&# 
bc&anbelt 

©obalb man ftberbaupt »abrototmf, baß bie ©a#c 
|u jlarf friert, ju ^art unb H&mprig wirb/ baß ei 
ni$t au* einanber ju bringen märe, fo fann man ft$ 
bureb ba* ^tnjufcbfttten eine! balben «ßlbffeW twE 
gefloßenen >Jucfer, ben man mit ber SWaffe umrü&rt,! 
belfen; eben fo ttirb bal grieren bur* ba« Jjincim 
gießen ton einem balben Sbjfel fcott falten JBromta* 
»affer t>ermebrt, im gatt e* ntobt flarf genug frim»| 
foOte. 



- 
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<3ecfoefrtter 5(bfd)nt'tt 

93on t>«r Zubereitend bcr glomm unt> fairen 

609. gl am er i »o« Steitgrie«. 
Gin fcalbeg Cuart £Rci$grle* wfrb mit einem Quart 
gjWdfr bief eingefod&t, etwa« ^uefer, ein ©tfidfc&en Jim* 
met tinb ettt)a* @al$ angetftan. Damit ber Sieilgrie* 
leinen fauren ©efcfcmadf befrfttt, muß er gewiflert unb 
bie SWildj abgelocht fe$m; ber ©rle$ wirb nun trfl ju* 
gegeben unb bann unter beflinbigetn Umrühren bidf 
eingelocht Dann ffiSt man i$n in eine gtom, runbe 
@*&flfel ober in SEafien unb giebt iftn latt mit einer 
Äirfcfcfauce «ber einer $au<e bbn SBem, ßutfer unb 
Stent» 

603. glamerf oon ©tdrf e ober ftartoffelmeH 
2»an i&ßt ein Quart 9Jfild& !o#en, reibt eine 
Zitrone auf 4 2bt| ^udfer ab, t&ut biefen nebfl 6 2oty 
redfrt u>efg er ©tärfe ober ÄArtoffefoietyl, mit 6 Hein ge* 
fc&lagenen ©bottern ba^u, unb läßt biefe SWaflfe unter 
befWnbfgem Umrfi&ren ju einem ftarfen SBrci einfod&em 
9hm t&ut man blefen in eine gorm, ßft i$n erfalten, 

unb giebt e$ mit einer #imbetr» ober Äirf$*@auce* 

1 

604» glameri Don gjuc&weijettflrübe. 

©ne Sittel *SWe§eJ8uc^weijengr6^ »irb mit UU 
Um SBaffer umgerfi$rt, ein wenig rufctg flehen gelaffen, 
ba« SBaffer baoon rein abgegojfen, allbann ein Quart 
3SU# gefaxt, We @r$|e nebjl 6 «otfc Judfer, worauf ' 
juoor eine Citrone abgerieben toorben, fclneingetban unb 
unter beft&ubtgem tlmr&$r*n }u einem fteifen S3rei ge* 



• 

focfrf. 9hm föl&gt man biefen SSrei In goratcn ober 
In einen runben 9tapf, »nb läßt tbn erlalten. SRan 
glebt biefel glatnerl mit einer SRwfcfauce, worunter 
bittere STOanbeln ober ^grfübbtttter gefocbt feun fttu 
nen, ober mit einer SBelnfauce, rietet e« an unb giebt 
bie Sauce baritber, tS muß aber beibe* »bWg erfal» 
tet fe»n. 

Sott ©t&waben bereitet man glameri auf bie 
namltcbe Slrt, nur baß man bie. ©cbaaben erfl In et» 
»a« SBaffer fotben läßt, unb bann trft mit ber 3RUa) 
bttf einfot&f. 

6o5,.glatnerf *öft fcirfe. 

SJeinalje f ÜÄefce Jjirfe weicht «nb tt>if<$t matt 
in f altem SBajfer ab, br&fcet fte bann einigemal tmt 
focfcenbem, läßt fle mit einem S&eefopf i>ott SBafler 
erft anheben, t^ttt einsalbe« Ünart 3tofentt>aflfcr unb 
eben fo Diel 2Bein an ttnb lh$i fte bamit fo fcidC eins 
fachen , baf ber Sbffet bafcin (lebet Statt t$ut man 
^tiefer nnb geriebene Gitronettftfale an, ttgt e« erfab 
ten, giebt eine SBeinfauce baju, nnb richtet beibe« falt 
an; man ft&lpt nitnflc^ bie gprm auf eine ecfcfifiel, 
jlebet fte ab, baß ba* giamerl ^ratrtfittt unb giebt 
bie Oattce bar&ber, 

3u ber SBeinfattce fann man ein $aU>e* öttarf 
©ein, ©er, ^tiefer, Siqtmt, Sttronenfaft unb @$alc 

nehmen, t -i;. — - / ' 

• ^ ■ * « - -> . •» ■« 

606. glomerf b»i «itf<be». 

SRan nimmt «Ine -battaiSSe^e Äirffben, befreit fte 
eon ben ®tteffct, t&ut:fttln-rin*Äöffe»u'e, J&gt fte f» 
fange foc&en, bi« . fie. ftt^ , MB; ben Steinen l&fen, alk 
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bann reibt man fte fo fdfwrf al« mbgfio) burdb ein 
^oorfte», gießt ba« DurtbgerfcWc in eine AafferoOe, 
tljut 3u<fer, £immt, abgeriebene @itronenfä)ale, ein 
@Ia8 2Bein ju «nb laßt e* batnit gut bur<bf oeben ; tum 
nimmt man s ober 3 Staffen »öS biinbgetoafcbrner 
23uö}n>tiiengriifee ober SteiSgritf, je naebbem man «Ul 
©äff bat, »>ut rt ju nnb laflt e# ganj bi(f einigen, 
baß ber Soffel barin fteben bleibt» Httbann füllt man 
ben SJrei in eine porjclanene, gefireiffe gorm, in ber 
@rjtalt einer SDlelone, ober in Staffen, laßt el ertatten 
uub giebt eine URilcbfauce naa>9iti 85., worunter bittere 
üRanbeln, Surfer, ein <p*w ©botter unb efwao" SRe&l 
feun muffen, bar&ber, 8?eibe« wirb falt angerichtet. 
SRan febrt bie gorm auf eine ©cbfiffel um» baß bat 
glameri berauifaHt unb giebt bie ©auce barfiber. 

607. ßlamett von 2ttilä) auf eine aubere Xrt 
«Kan laßt ein Quart SRlla} mit 3 Sotft fein ge» 
/ioßenen bitteren STOanbeln ttnb «Jucfer foc&en, tbut 8 
Xotb mit Wtem SBafier eingerührte ©tarf« ober Äar» 
toffelme&l jur fodbenben 3Riltt>, rfibrt fo lange &i« e* 
jtö) abl&jt, aWbann giebt man 8 au biefem ©rt>nee 
gefölagtne Eiweiß barunter, tfcut bie SBaffe in gor» 
nun, laßt fie erfalten, t e&rt bie gorm auf bie ©Rüffel 
um unb giebt folgenbe ©auce fält bar&ber. 

Sin fiuart 2JliW& mit 2 £ot& fein geftoßenen 
bitfern SKanbtln, 4 Xot& ^udfer abgetofy mit 8 «W 
bottern abgequirlt unb »erfc&lagen, ein ©pl^gla* S0to»- 
raiquino $lnntgegoffen. 

608. ©ine falte ©(&ftff«I von SRei* mit Ä«of «l». 
2»«n foa)t ein balb $fitnb, ober fott ei groß f«w 

• ■ 
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ein ganje« 9)funb rein gemalten 8M* red)t »ek& uti 
bief in SDtildfr au«, «jut ^udfer, wie au$ etwa* top 
riebene ©tronenfcfale itnb eine 5£afie t>ott 9>ftr|t#Hk 
t^enttjaffer ober 2 £oty fein geriebene bittere SWantofe 
baran/ unb läßt ifct ofcne anjubrennen, regt gut bimfc 
logen» SUlbann fcfc&lt man große SDhißäpfel a*, fgnek 
bet fte in bfinne egeiben, fefct fte mit nid&t ju oifl 
SBaffer auf, Ihft fte mit einem ©lafe ©ein, geriebe* 
ner ©fronettfc&ale, pimmet tinb $wXtt $u einem »o|b 
fc&mecfenben SIepfelmuß einfeuern ©obalb betbe« er« 
faltet ifl, fo nimmt man eine gbrm, Stapf ober W 
»erjinnfe Äafferolte, legt eine ©#i#t ton ber i?&|c 
eine« SÄefferrftdfen* 9tei* ein, auf biefe eine gleich W 
»Ott Slepfeteraf, nnb bief fo ein* trat' bat anbere, Wl 
bie STOafTen f&mmt(i<b barin ftnb, bie (e^te 6cty4< 
muß ton SReil feptu Crfattet, auf eine ©d)fiflel um* 
gelehrt , gtebt man eine 9>unf#fauce ober ^unfgerem 
barfiber* ; 

» r » - • 

609. (Eine forte Cdjoffel «Ott SRU4 ««* 

toffelmepl. 

SRan (aßt 1 Quart SRi(c& lotsen, r&ftrt 4 toi* 
Äartoffe(me&l in einigen Sbffeln f alte» SR«*, tfjut 4 «otf 
jtotfer, geriebene Gitronenft&ale unb einCt&df ^inrntet 
ein unb (aßt tS mit ber SJfilcb lochen; man quirlt in 
ba« Äartoffelme&t 6 ©botter unb r&ftrt biefe ebenfaW 
in bie 2DH($, welche nun unter beftanbigetn Umrubra» 
sticht lochen, fonbern nur auf flößen muß/ giebt e« in 
eine tiefe porgelanene Gcbfiffef , bie auf ben S8f# 
fommt, nimmt ba« ©tntf 3immt fcerau«, f!refo)t W< 
SWaffe glatt unb fclegt fte mit SÄacronen ober 3»f> 



Sag 

fctbtob, attbantt fgligt man bbn 6 eiern ba£ SBeife 
jti e*nee, feftt in einer ÄaflTerolle &atb SDWg, M£> 
SEBaffer auf, tthb fobalb biefe« !o$t, ßtyt man mit 
einem Äbffcl bon bem ©gnee Älbßc&en ab, legt fte irr 
ba$ loctyenbe SBafler tmb nad;fjer auf ein umgefe&rte» 
©leb jum Ablaufen, sinb garntrt bann bamit ben 
8tanb bcr ©g&flel, intoenbig baf Jncfertrtb» gur 
3Äll$ lann man aug einige geriebene bittere Sftan» 
beln nefrmen t 

610. ©djnceberg mit (Bferrocfrr. 
gjon 16 €iero ttirb ba« SBetße $u einem Reifen 
©djnec gefglagen, nag 9lr, ig., SJtitd) jum Äogen 
aufgefefct; fobalb fte Ud)t, (egt man mit einem Sin* 
rigtelbffel fo.trfel ©dSmeellbge in bie SSilg, a« 9>fa^ 
ijl, bann nmwtt man fte wieber au« ber 3JHlg $e& 
au«, legt fte auf ein umgefebrte* eieb jum ablaufen, 
t&ut tvieber neue btoein, ttnb f&fcrt bamit fort, bii ber 
©#nee t>erbrau#t ifL Derfelbe muß immer einmal 
anflogen: bann tfott man ju einem Quart biefer SWildf> 
2 Xoti> geriebene Mttere Stfaitbeln, eine abgeriebene 
©tronenfc&ale, eint £$eetafle »oll ßrangemoafler unb 
einige 2otb $Judfcr, tößt e« bamit focflen, nimmt 10 
gibotter, wovon Da* Sffieiße genommen, quirlt fte 
mit einigen «bffelr faltem SBafler unb fo t>iel Sle&l, 
al9 man |tt>if<#en 2 Singern galten fann, Kein, rft&rt 
bie SWU* bamit afc bog fo, baf fte ntgt f&fet* 9hm 
tfcut man ben ©tmee auf eine ©Löffel, gießt ton 
ber ®ermild> bartfer, legt toieber ©gnee auf unb 
gief t mieber *on ber 3Rit$ barftber unb jwlefct ben 
übrigen ©#nee; e* tt>trb äße* toie ein Söerg getürmt, 
mit gelittenen Wanbeln beflreut unb bann »oOenb* 
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bie 3Blt<& übergefüllt, mit buntem jjudfer beftreut 
ber Staub ber ©c&uffef mit SRacronen ober mit gut- 
ferbrob belegt . g« fte&t fefcr fd&bn au* unb fcfcmerft 
au# t>ora&glic&* 

6ik gjerfdfe* 
SRan , quirlt i5 ©er mit bem Sffieißen in einem 
Zopfe red&t gut butd), gießt ein Öuart SRilcfc }u unb 
wenn man »iß/ an* einige große jtnb {leine SRofwem 
Siefen Zopf fefct man in einen Reffet mit SBafier, baß 
ba« ffiafier beinahe mit bem Zopfe gleich ifl, beeft 
benfelben nl$t |u, mad&t geuer baronttf unb täßt eä 
fo lange foc&en, btö bie in bem Zopfe befmbli$e SKaffe 
3U fc&rten nnb $u fifen anfängt Sinti nimmt man 
ben Zopf &erau«, fefet i&n nt^ig (in, haß bie SKajfe 
ft# ttollenb* jufammenste&t, gießt e* bur« eine Ibd)* 
rige gorm, bie man befonbert jum ©erfife beft|t, ober 
au$ nur bureb einen orbin&ren Durdtfcblag unb Ußt 
ei ablaufen« f# muß gut geronnen feyn, bamit bie 
SBabbefe allein flehet 3(1 e* re# rein abgelaufen, 
fo fe&rt man e* auf eine ©c&fiffel lim unb gtebt eine 
SWllc&fatice na* 9tr* 85. barftber, morunter man, fo* 
ba(b fte »erfragen, ein ®lai SRaralqulno gießen faim; 
mit ber ÜJiilcb fo*t man jebo$ eini|e geriebene bittere 
SRanbeln, unb quirlt fie mit 5 Stottern ab* — Den 
Äife betreuet man mit länglich grf*nittenen 2Äan* 
bdn, unb wenn bie ©auce ganj erWtet tjt, bann »irt 
fie erji öbergegoffetw I 

t. 6is. »Uttbelfdfä 

Qi wirb über anbertyalb Zoty n feine ®tfidf*en 
gefd&nittene j?aufenblafe tttoat fod&fcnbel Sßaffer ge» 
gofien, baß fte bebeeft ifi; nun l&ßl man fic ein toe* 
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nlg fiebert , bann Ud)t man fie auf bem $euer nur 
gelinbe, bis fte mid) unb ^ergangen Iß, jcbod) unter 
beftinbigem Umr&frren, baß fte nk&t anfefet, ollbantt 
burcb ein ijaarfteb gegoffem 8lnbertbalb Öuart f&ge 
gute 3»llcb n>irb nun auf ba* geuer gefc|t, fobalb fte 
foefct 4 £inbe t>ott fein ju 2»efcl geflogene 2»anbeln, 
worunter einige bittere fe^n müffen, ein *))aar Äbrner 
Cafo> 3«*»/ geriebene Gitronenfcbale *mb bie bur#* 
getragene jjaufenblafe jur ÜBilcb gegeben, bannt nod> 
burcfcfocben laffen, aber gut gerührt, benn bie SKans 
beln fcfcen ftcb gern auf bem »oben an, bann abge* 
nommea unb jum Slbfu&ten bingefe^t pu mar» in 
bie gorinen ober Staffen gegeben, li$t et nld)t gut 
ab/ bep&alb gießt man e* lautoarm hinein, unb töf t 
es nun barin »odenbS tcAt unb jieif toerbem 

SRan fann eine SMcbfauce na$ 9lr, 85*, Ki Ott 
unter ein ©laic&en SDtaraiquino gegofien Worten, ©ber 
eine Äirfc&s ober SBeinfauce baruber geben, ©ottte 
eS nic&t gut au« ber gorm ablaffen, fo tauest man 
ein SEwfr in fogenbe* SBafier, br&rft et geftywinbe 
au* unb &alr a fejl an bie $orm, wonaefe ber Äafe 
leitet fjerauifallt. 

6i3. ©ebatfene 8JW<b. 

SJton fc^Iasc 12 ganje ©er in einen Kopf, quirle 
fte rec&t Kein, giefe ein Öuarr SWiltfc baju, nebfl ber 

£>rangentoaffer unb ettoa« fein geriebenen STOanbeliu 
9t*$bem ajfe* gut bur<bge<|ttirit Ift, gießt man ei in 
eine tiefe ©cfyuflel, f e fct folcbe in eine paffenbe Äaffe* 
rotte mit 2Ba N fler, legt oben einen paffenben Decfel unb 
ma$t oben ein gelinbe« ßoblenfeuer, bamit ti nlcbt 
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Maffg foirb, utttett aber baß baf SBafler 1oä)U> Äuc& 
lann man ti in eine Slortenpfanne fegen, unten ©ai* 
legen, bie ©cbfiflfel barauf fegen ober in einem nic^t 
ju »armen Ofen mit einem Decfef mit 3tot>len tele» 
gen« Srfaftet wirb e« mit %udtv unb ^tmmet bei 
({reut 3» Stifte gegeben* 

614. ©eJartenet Kaffee, 
©etty* bi* ad)t 2otb Kaffee foefct man in einem 
Quart 3RU$, gießt i&n burefc einen Äaffeetrlc&ter unb 
X&fcbpapler, quirlt 10 — 12 ©er red&t Hein, gießt bie 
Äaffcemil# baju, nebfl Jucfer unb ^fmmt, tfrut e< in 
cine~2lfßette ober fegt einen Stanb um eine ©d&ftffef. 
einen folgen fltanb fertiget man auf folgenbe Slrt an: 
man nimmt einige £änbe soll grobe* 5Wef>l, tfcut ti 
auf einen S£ife&, mengt e« mit reefct t oc&enbem SBaffer, 
unb negt ti gut an. 8Il«bann arbeitet man bmZtif 
gut burefc, rollt eine lange 2Burfl bawn, mangelt biefe 
ein toenig breit, aber nic&t bänne au«, feeflreicftt ben 
3lanb ber ©pfiffet mit ©, fegt ben SRanb $enu», 
fneipt tyn eben jitfammen, ma#t i$n mit bem Stak 
4>en bunt unb läßt üjn auttroefnen* Diefer SRanb barf 
«ic^t breiter att « Säumen fepn; in biefe ger&nberte 
©Ruffel i&ut man nun ebenfaß« biefe fl&fftge Sttafff, 
bie man nun in eine SEortenpfanne ober Ofen auf 
©anb fegt unb langfam badfen läßt ' 2>te ©peife 
fann man au$ »arm }ur SEafel geben* Den aufge 
fegten Stanb beftreidfrt man ebenfalls mit CR. 
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4 

Söott der 3ttfcrfi$ttttg ber Sterne. 

r 

6t5. 61 trotten- ff r«m. 

9luf i Sluatt SBein nimmt matt 15 ©er, fd&tögt 
fottfre .mit einem Quirl ju ©c&aum, reibt auf ein &alb 
9>futtb gudfer ba$ ©elbe »on 3 Zitronen ab, glebt 
biefen, rec&t fein gerieben, für i @r* geflogenen 
Jimmet, unb ben ©aft ton 3 ©fronen ju bem SBeto 
«nb gefc&lagenen Slern in einem Jtoeiquarttopf, fcfct 
biefen in einem SSafferoHodfr auf nur mittermäßige« Äofa 
Ienfeuer, quirlt fort bi« a fd&üumtj fobalb e« auf» 
ftetgt, fo ifl e8 gut* 9hm gießt man e* in eine Slf^ 
ftette, ober in ein anbereS beliebige« ©efaß, unb be* 
legt e* mit ^ueferbrob ober SKacronem 

Sm 3udfer b&'rfeit ji<^ feine ©t&dfen beftnben; 
eben fo barf bat geuer nur fc^tpac^ fe^n, toeil fonfl 
ber Zopf frringt 

615*. 3lo* efn 6ftronen*ffrem. 
X>\t ©ä)«Ie ton 4 ©fronen wirb auf $udtt ab* 
gerieben, ber ©aft ba&on nebfl £ öuart SBafler, 7 
ganzen Stern unb 4 ©botfern jufammm auf* Jener 
gefegt unb unter bcjttnbiflem Üuirlcn gar »erben gc« 
laffen. 

«18. ffiJtitt«<jrem. 
ftef ia £oty 3«<fer »irb eine ©trone abgerieben, 
berfdbe aWbann fein geflogen, in einem nlcbt fettigen 
Zopfe 18 €ier mit einem balben Äbjfel »oß Kraft* 
ober erbtoffelme&l «ein stfiblagen, mit 1 Öuart SBein 
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unb einer £afie wU äDrangenfoafler In einem Äctff*-- 
rottod&e auf Äoltfenfeuer gefegt, unter beft&nbigem 
Öufrien aufzeigen gelaffen, bann gleich auf Slfltetteu 
get&an, unb mit SÄacronen garmrt* »ei fußem 3B«in 
nimmt man wenig 3ucfer* 

617. ©afcnen *<£tem. 

£a$ SBeiße eon 18 ©em wirb mU einer »tafle 
»oli Drarigenwafier, einem falben @ßlbffel oott £rbtof* 
felmeljl, 6 Sotb geflogenem >Jucfer, auf welken jur-or 
eine ©frone abgerieben »orben, nebft 1 Guart guter 
f&ßcr ©abne in einem ^»eiqüarrtopf gequirlt, bann in 
ejn ÄajferoHoc& auf gettnbe« Äo&Ienfeuer gefefet, tmb 
unter befl&nbtgem Quirlen aufliefen laffeiu 9lun »irb 
ber Geraum in Slflterfen gegoffen, unb mit eingemacb* 
ien äirfeben unb Hagebutten *etegt. 
; 618. 2JWä)«Grem. 

^ierju geboren folgenbe Sngrebienjien : 1 Ömwt 
SRllcb, 5 2ot& fein geflogener ^ueter, worauf juwr 
eine ©trone abgerieben worben, ein etfi* ganzer 3tau 
«et, unb eine £afle $ftrftc&>lat&en»2BafTerv Scn^ufc 
fer unb ^immet laflt man mit ber Wlllcfy jufammat 
auflösen, quirlt mit bem 9Jftrfttbblfltbett * üöaffer ia 
©gelb War, t&ut einen falben «offet »oll ÄrafU ober 
©Moffelme&t baju, quirlt bie foc&enbe 9Ri($ bamK 
ab, lift fte unter bejlanbigem Staren bamit aufflof n, 
tfat fte afcbann gleieö auf Slfiietten, unb garnirt fte 
mit Striferbrob ober eingemachte» Äirftberw 

619. GbofoUten-Grem. 

€in Quart gute SJlildj wirb mit einigen 2oft} 
3ucter auf« gener gefefet, baß fte fo<6et, ein «Hertel» 

• / 
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gjfimb fein gerieften* gute @f>o!oläfe &ln$tigetl>an/ {auefr 
fann man nod) ein 2Id)tel* 5>funb €|ofola*e meljr ba* 
|u nehmen), 8 (Slbbtter In etn>a3 f alter SÄild) mit ei* 
nem 26ffel 9SÄe&l Mein getft|rt/ bte ßtyofolatc bamlt 

abafauirft» unb auf bent &mtr ttttf^r beß<inbi<iem Um« 

r&tyren aufflogen gelifpm, bann auf tlfjtetten getyan, 
unb mit ^ueferbrob garnirt* 

620. $unfd)*<£rtm* 

0 werben 3 zitronen auf 10 2bttj Bttdfer abge* 
rieben/ biefer geflogen in einem Zopfe mit 18 Stern/ 
mit einer Stoffe tfott £>fangenn>afler/ bem ©aft ber 
(Zitronen/ ieboc^ o^ne Äerne, 2 Köflen SSJaffer^ 2 ©Ii* 
fern 5Bein unb einem SBWrtel * Öuart Slam ober ffogttat 
gut burdf>ger&frt/ in einem Äafferolloc&e auf «oftfen* 
feuer unter behäbigem Stötten aufwogen laffen, auf 
Slfjtetten get&an, *nb mit pudferbrob garntet 

©iefen $unf# * ©rem fann man fetjr gut ftbe* 
glamert« ober anbere falte ®ad)en geben, 

621. Zf)tt*Qixtm> 
ein Üuart 9»ttdL> wirb mit einem ©tfief gimmet 
aufgefegt, *i n 2&ffd Äljee ba|u get&an unb bamit 
aufgeloht, aWbann bur# ein ©ieb gegpffen, unb n>ie» 
ber mit ^uefer auffod)en lafiem 9hm mit 8 ©bot* 
fern unb einem £6ffel boH Äraft* ober <2rrbtoffelmet}l 
abgequirlt) auf bem Jeuer no$ einmal, aufflogen tat* 

{Vn. auf Slflteffnt cicthan. L*nb mit fldn aefefonittenen 

©freifen Sfjeebrob &«fegt, 

632. 3Bettt»Grem auf eine «nfcete Sltt. 
$tt ein« Äafferoue lÄgt man ein falb Quart 
fianbttiin mit eistest @t&df 3«cf«> «tif »eifern j»wr 
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feie ®4wl< «iner €itrone abgerieben »orben, h$tn, 
rftfcrt altbonn ba* (Selbe »on 4 ©ern mit ttxvat Oraiu 
genttaffer unb einem Sbffel ,»»0 SRefrl Kar, quirlt ba» 
mit ben SBetR ob, unb läßt ibn bamit unter beftönM» 
gern »obren f» lange lotsen, bl* er bic«i$ wirb, «1«. 
bann abgenommen, unb ben »pm (Eiweiß geftylagentn 
. «#nee Ibffelmeife }u bem 2Beto gerfibrf. SRan Hm 
ben ©c&nee glek& barunter r&bren, fobalb er abgt« 
quirlt, ift, ibn aWbann in eine älfftctte tbjm unb ab» 
l&blen fofien. , 

i 

623» fW»**etem anbetet «tt 
©ti unb ein &al& öuart SM* »irb mlf einer 
geriebenen ©trimenfc&ale unb frinreidfrenbem -Mer 
abgefod&t, bann 3 fldnie eier unb 3 Sibotter 
ft»a« Kofenfcaffer unb einem »ffel *oE 3We$l Aar 
ger&$rt, ju ber fod&enben 9Rtt$ getyan, unb unter 
tefiinbigem Stögen auffotfen laffem Vttm Hi 
SIfltetten get&an, mit 3«cf er tmb $immt. fcejlreuet tu* 
faU »erben gelaflen. 

624. £imleet-<£*em* 
©on s — 3 9>funb gereinigten J^imfceeren wirb 
^ ber ©aft ausgepreßt, 1% ©er in einem nic&t fettigen 
Stopfe ne&fl 2 Staffen &ott2Bein, einem S3iertel-9>funb 
Jucfer unb bem jjimbcerfaft jufammen gut bisr#ge> 
quirlt, In einer Äafferotte auf Äofclenfeucr 31* etaem 
Wtfen 6#aum gefc&lagen, auf ätfjtetten wie ein »i#g 
getürmt unb fatt gegeben* 

6*5. *ttf#* Stent, 
Cine SWefce au*gejitelte Äirfc&en werben Hein ge> 
flogen unb bur^gep rept, 14 ©er tfiU einer SCaffe 2Beia, 

v ^SJ * 
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ein ©t&df ganzer ^tarntet, gefcbriger £ucfer »nb ber. 
Älrfcfcfaft in einem langen Stopfe, entweder in ein flob- 
lenbecfen, ober in ein tofferollo<& gefefct, fo lange barin 
gequirlt/ bi« bie «Waffe in bie Sjbfa fieigt unb |u einem 
biefen &d>aum toirb , biefen allbann auf Slfjietfen Qt? 
t$an> «rWten lafien ttnb bann anf ben Stiftö gegeben» 

626. (E&ofolaten r<5rem anterer 8rf. \ : 

STOan fo(&t ein balb 9)funb gute, fein geriebene 
Gfjofolare in 1 Quart SWild), fcfclägt 10 — 13 Gier 
in einen Stopf, quirlt fie mit etoa* faller SWiub «ar, 
gießt bann unter beßanbigem Si&bren unb Quirlen bie 
*o$enbe ebofolate ju ben ©ern, fo baß et ein bltf«; 
©(^aum wirb. Siefen nun auf Siffteften angeriebfe f, 
falt werben gelöffen unb bann ju SCtfc^c gegeben« , 

637. grent »onüRaeaÄquitt». 
(Sin Quart ©afcne ober gute SJlild) toirb <mf$ 
geuer gefefct, baß fte Jod&f, t>on 8 eiern bat ©etile 
in einem Stopfe mit einigen X&ffetn *on bem aurirdfgc* 
laffenen Schnee unb einem S&ffel f>oH Urbfojfdmcljr 
ober ©t&rfe Hein ger&fcrt, fobatb bie ©afate fod&f, 
ju ben eiern geg^fien, no# ettoa« abger&fcrt, ber wit 
bem ©weiß 8 e f* l «3 rne @#« e * i u *>er nocf> warmen. 
SD2affe geritfcrt, eine flute 2öffe Sfrara&iuino jt>* 
aefloffen/ auf Slffieten angerichtet unb Jalt gegeben*- 

628» SWtteret ajUcrottett*<£rem, ber »arm ge* 

fletentoirby 
SWan *fcl>rt einen Sbffel t>ott Jtraffr ober ^rbtof* 
feliw^r «** Ia ®totttnt w «b sGuart VN1$ Kar, t^ut 
ein ©iertel*9>funb £ucfer, worauf eine ©trotte abge* 
xi&tn ÄOfben, ein tat*. 9ßmb.<p «ejtyrittcne 



Digitized by Google 



bittere SERacronen, unb fo man will, amty flehte SRo* 
ftnett lallt, I»ft alle« unter beflinbigem gieren 
fein mal «auflösen, rfi&rt attbann lütt, fleM ben 
Von bebt €tn>eiß gefd^Iagenen €tynee barunter, rietet 
e$ auf Slfftetten ober in ©duifiefn, auf bie man einen 
«tanb fefct, an, ladt e« tu einem niefct Reifen Ofen, 
unb siebt e* »arm jur SEafeL 

699» SHrf<b*@*em auf eine anbete «et 
93on einer falben SKefce Äirfcben Werben feie 
©ttinfc ausgebrochen/ mit einem ©tuet 3ucfer über 
«oblen etwa« gefoebt; in einem ©lafe granjmetn da 
Äbffel Rraft* ober €rbtofte(tnebt Mar gerfttytf, bann 8 
gibotter bin$ugerftbrt unb no$ ein »iertfUÖuart 
Sranfttdrin, nebjl bem ©afte ber gebauten £irf$en jtt* 
gegeben* Diefe* aHeS ttirb auf Äofclen gefegt, fo 
lanfle^geröbtt, bt« ,e« bidf wirb, attbann bie |ttr&cfge* 
bliebenen Äirfc&en unb ben ton 4 Eiweiß gefölagenen 
ec$toee, nbdHoAwb barunter gerfifcrt, einige STOimn 
ten unter beftanbigem 3iuf;ren auf bem geuer gelaffe*, 
bann abgenommen, f alt werben gelajfen, unb mit 3uf* 
Jfer itnb jjtfmmet bejlreuet gegeben. 

SJfcm qmß ti mit bem ^uefer gelj&rig f&ß maQti, 
etwa« geriebene <£ifrpnenfd&ale anfyun, unb ftatt bd 
©ein«, womit bie ©er eingequirlt »erben, tyftrft <$Wfo 
t$enn>afier nehmen, wie tt einem J^ebrtk fceliebt 
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Ötfnbe «p, jebocb fo gefält», baf fte nk^t »erle|t *»er* 
ben, fc^neibet oben in ber ©rbße eine« 3l$fgr»f<&en» 
fluc« einen Settel flb, pb&rt mir einem Stteffer alle 
Ärume &erau$, regt fte in etoae" ä)Nl#, lagt fte etwa«, 
b»* nict>t ju »ie( weisen, macbt na$ 9fr. 15, eine 
garce »ber ein «eint« feine« gricafiee »on ©«unten, 
Aalbermilg, Gpamptgnon«, fotbt biefeö a*, ftytcibet 
«I in Heine ©tuertyen, fodjrr* mitSBntter unb «rfipe 
forj, tfrut SWulfatenblume, abgeriebene <Stfr»nenf(&ale, 
Gilrpnenfaft an, quirlt mit einem patten 2&ffel SWebl 
ein 9>aar ©er, unb ma$t e* bamit feimig, SJon 
glfcb lagt fttp bierju audb eine garce maxien. SBiff 
manjeb»$ meber gifcf; n»c& gleifty baju nepmen, fp 
f tum man aucb {gei* baju brausen, Hefen JodE>f man 
in SKll* nicbr ju ffeif ein, tput «Suff er, aRntfatoi* 





L. T 







ben Secfel »ieber fe(l auf, beflreit&t fte mit ©ern unb 
bann mit geriebener ©emmel unb bacft ffc in einer 
£orfenpfanne »ber in einem £>fen. SDton fann au# 
bie »ebbten mit einem ftarfen gaben jubinben, ba* 
mit ber ©etfel nicbt abfallt, fte in fdaifM batfen, 
•atm ben gaben wteber abnebmen, unb mit £u<fer 
«nb gimmet betreuen, @en>&pnli<$ »erben fte gleich 
natfr ber ©upj>e gegejfen, aucb fann man fte jünt ©ar* 
ntren »rangen, nur muß man fte ntyt *u fart auf» 

v . . ^ . * 

. 63i. 9Uerenf<pttiite. ' * . 

Die Sßlere »pn einem tfalberbraten tpir» f ganj feto 
gep><tt f (atKMann man etwa« trafen baru'nf er nepV 

etwa« *u#er |u ©tfne, ftbiagt.eln $«a* 

9? 2 
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©er baju, gtebt Htm bie gefladfte tßiere, nebfi etwa* 
geriebener <£ltrottenfd&aIe , einige SSffel ooH STOilcfc tmb 
geriebene Semmef, röfcrt alle* wo$l unter einanber mit 
etwa* ©al$, föneibei bann Semmel ober SRild&brobe 
in ©Reiben, taucht biefe in Söftldfr, legt ton bem Situ 
gerührten fo ttel barauf, bafj e* etwa* ergaben iff , 
flreicfct e* mit bem SWefler glatt, ferbt e* über« Äreuj 
ein/ beflreut e* mit ©emmel unb baeft e* in einer 
Sortenpfanne ober |n einem nidjt ju Reifen ßfen, ober 
in einer Pfanne in Sutter au«, ßreuet nod& warm 
•Jucfer unb gimmt fiber unb braucht ffe jum ©arnU 
ren ber ©emfife, 

- 

633. Gefällte 3>H«|e«. 

SÄan ri&rf/ auf jebe ^erfon ein (Jl gered&nef, biefe 
mit etwa« 3»«*, eben fo oiel »ffel t>oB 3»*&r, **»a< 
@itronenf#ale, einige Äbrner Salj, ju einem fufftgen 
5£elg, baeft bie $llnjen in 23utter auf einer Seife nur 
ganj gelb, ni$t braun unb legt jebe eiujeln. auf einem 
©ret au* einanber, 9hm 'baeft man falten ©raten 
Kein, tfcut ifcn nebfl SSutter, etwa* »ein ober »räfa 
Wein ge^aeffer (Sitronenfcfcale , rein gemachten flehten 
SRojtnen unb etwa* JJucfer in eine ÄafferoUe, l&ß* feie* 
fe* atte* jufammen foc&en, unb tfcut jule^t geriebene 
Semmel an, baß e* gari) furj Wirb. Sie tylli^t&lt: 
(freist man nun an bem Stanb berum mit ©/ fdjlagt 
bie ßnben eine* Ringer* breit auf allen bier Qeiten 
Wer einanber, baß e* bie gorm eine* SHeredt* er&Hf, 
legt in ber SBttte oon biefer garce, wicfeftjffe Mut wie 
eine ^fefferfud&enrotte jüfammen; ben S$(uf htjtNföt 
man mit &, brfcdft tyn feft mr, baß er |u]^nM 

* 

w 
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alibamt n>ft}t man ftc in © unb geriebener ©emmel, 
bacft ft« in a3a<Tfe« ober SButter au« unb betreut fte 
mit ^tiefer unb ^immt Sflan fann ft« ganj geben, 
3 in bte Sange unb 2 in bie ßucre legen, ober aucb 
bur(bf*nelben. 3lu<b fann mau f?« mit bicfatfocbfem 
8iel$ fällen, ^ucfer unb URulfatenblume antfjun unb 
ibn in Wl\l$ mit einem «tuet Suffer niebt ju fteif 
unb ni$t ju b&nn fod&en, belgttitben geliebt au$ 
bie gattnng mit gif(6* ober Äreblfarceiu 

653. 3»ie6acf mit ©auce* 

Sttan legt gerbjlete £n>icba<fe in eine ©c&ftflef, 
quirlt einige ©er in etwa« üßil#, Jndfer tinb $lmmt, 
gießt biefe über bie gmiebaefe unb läßt fit bannt eine 
fcalbe ©tunbe lang flehen* Stockem fte nic^t ju fefr 
»eid> geworben, fefct man SButter in einer Pfanne auf 
fcaö gen er, läßt fte gelb werben unb baeft barin bie 
Jiplebadfe auf beiben ©eifen gelbbraun. $ut ©auce 
giebt man eine 3D?it$* ober ßbjlfauce* 8lu<# fann 
man ©Reiben ton SOTild^brab rbflen, biefe aber wie 
fcie 3^iebcicfe ni$t ju flarf eimpeic&en* ' 

63£ »Hnjen jtt barfett 
£ierju »erben folgenbe SÄaterialien Mar gequirlt: 
ein SHertel'Üuart ©atyne, 4 ©er, etwa! 3**cfer, bie 
abgeriebene ©#ale tiner balben ©frone, 2 Jotfr ge# 
fdjmoljene S5utter, eine STOefferfpi^e boll SKuSfaten* 
blume, 10 2of^ Wttfyh SÖ?an muß etwa« gefebmoljene 
SSutter in ber 9l&&e ju flehen fraben, t>on biefrr läßt 
man einen SEbffel voti, in bie gorm laufen, t&ut bann 
bitten Sbjfel boll bon ber Stoffe hinein, lißt e* $erum* 
laufen, flrettef gereinigte Hebte SRoftncn barauf unb badtt 
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bawn eine ^linje. 3(1 fte auf einer 6elte gut, tuen« 
bet man fte anf feie anbcre Seite um, wirfeit fte ju= 
fammen, becfc fo, baß bie 9toftnenfeite inwenbig fommf, 
stub flreut $uätt aber. ©IC man eine ©auce bat* 
über geben, fo fefct man biefer Heine SRofmen 3U. Die 
spilnjen muffen fo ftarf gebarfen feon, bog fte beim 
einbeißen jerfprmflen. 

M 

634«- SJUnjett auf eine andere 8tt 
SJlan nimmt ^ Üuart fuße ©a&ne «nb l&fjt fte 
tt>arm »erben, t&ut barunfer 4 ?bjfel aoQ gute frtfc&e 
SButter, baß fte $erge^tj bann t&ut man in einen an? 
bern S£oi>f 13 €ter mit bem ©eifert, neb (l gute a 
Xbffel boH SÄe&l «nb etwa« 2Äugfatennup, quirlt bfe* 
feS aKei jufammen, furniert eine eiferne Pfanne mit 
Butter gut au« unb bratet fte barin rcc&t bfinne» 

635. $linjefl! von fauret @a&tte. | 
Cht S3tertct*£uart faure ©a&ne, ttie man fte jum 
33uttern nimmt, »trb qiit ©ern, 3udfer unb abgb 
riebener ©tronenf^ate, jtnb 6 2ott> ffrbtoffclme^I gut 
jufammen burcbflequirlt, in gefcbmoljener Söutter auf« 
gebarfen unb jufammengeroflt.' ! 

636. €Utfucf>ttt mit ©iU unb ©ä>ntttloff. 
SWan quirlt in ein «Hertel « Guarr 9Äil(& 4 ©er, 
5 Sbffct »pH SWebl, ben gut gen>af$enen unb ge* 
barften fcitt unb ©t^nittleff «in, t&ut Butter in eine 
Äajferoße, gießt bie Sföafie barin, unb barft et auf 
belben Seiten braun. , . » 

637* €fe«rit4'¥tt mit ©emmet 
-SWan fc^neibct f&r 6 Pfennige ©emmel Pbet q flehe 
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SBlldjbrobe in bfcmte ©d&eiben, gießt ein %krUUQuart 
mid) barauf, unb läßt e* re#t tt>eic^ Arbeit, alt* 
tarnt Kerben 6 Sler barauf aefctylagen, bie eingeweichte 
©emmel reefct Hein unb mit ben Crem jufammen ge» 
r&brt, einige geriebene bittere SÄanbeln, etoa« afcge» 
riebene Sitroncnfcfcale, etnja« ^uefer, nacb SJelieben aueb 
f leine Sioftnen, nebji einigen Sbffeln STOefcl baju gege* 
ben, alleS tt>of)t bttr$ger&brf> in einer Grierfucbenpfann* 
SSutter gefcbmoljen, bie eingerührte SÄaffe bineinget&an, 
fte baefen gelafifen, ben Äuc^en fobalb er auf ber einen 
©elte gelbbraun geworben, auf bie anbere umgewen* 
bet, babei auefc ein ©t&df SBufter unfergef&an unb 
^udper unb ^Immt fiberaeßreut, tsenn er au« ber 
Pfanne fommf«, : s < 

638. Slepfeleierfucben. 

■ 

9la$bem man gute große »epfel gefeilt, t*on 
ben Äewbiufem befreit, unb fein gefd)mtten bat,, wer* 
ben ffe in einer ÄafleroDe mit *$ucfer, etoa* Gitronen* 
fetale, aueb na<£ SSelieben mit einer 5£affe soll ©ein, 
n?ei<$, aber nic^t ju b&nn gefönt; atebann fd>t&0t man 
5 ©er, STOe&l, etwa« ©al* in ein Viertel-- ßuart Sföilcb, 
baeft s @ierfu$m auf einer ©eite, laßt bat>on einen 
in ber Pfanne, tbut bie Slepfel auf btefen, ftreiebt jtc 
gebbrig au« einanber, unb br&cft bann ben anbern oben 
darauf, fo baß bie bereit« braune ©eite oben fommt, 
laßt e* bann noeb badfen, fe&rt ibn um, l*gt noeb 
etroa« 23utter tinter, tfjut if>n auf eine ©cbfcflel, unb 
befireut ibn mit 3ucfer unb ^immet^ ©ut au«gebacfen 
ift ein feiger 4Su(ben fa gut n>ie ein*;£orte* 
639. 2Beid>e CUr aecurat treffen. 

S»an laßt ffitefler re#t ^arl Jo^cn, nimmt cf 
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Ui DoÄem ffietten^bom Jeuer, legt bie ©er hinein, 
ttnb (ftfr fte tatin 10 Sföinuten lang liegen r obnefte 
bamtt ferner }u feiern 9ta# ©erlauf blefer ^eit ftnb 
fte gut SQB&nfdjt man fte pjtaumenttmcb , fo mfiffen 
fte eine ©fertcl* ©tunbe lang barin liegen bleiben« 

- * 

640, ©anje gier mit SWoflrltb* Sauce. 
<?« wirb SBaffer auf« geuer gefegt, fobalb ti 
tod)t bie ©er hineingelegt / ttnb fte nocb einmal barin 
mit auffod&en lafien; ftnb fte frif<b, fo mfijfen fte 
jtoeimal auflösen ; alibann werben fte gleich in faUrf 
SBaffer gelegt, abgefeilt, in eine ©cbufiel gelegt «nb 
eine SWo|iric|>fattce na$ Dir» Ga r barüber gegeben* | 

64r. Saure (gier. 
9lad> S3orfcbrift Dir* 7* werben terlorne ©er at* 
gefertiget, jeboeb son red&t frifeben, bamit fte $ufrf# 
ntnb unb boefc Werbern 9lun maebt man eine @aua 
auf folgenbe Slrt: ein Stndf ju ©a|ne gertebene 93ti' 
*er, rin 9>aar ©botter, ein guter Sbffel soll SÄcJl, 
ejn Slaffenfopf wU guter, fcfcarfer (Jfjtg »erben $ 
3ufammen gerubrt, alibann tttoai foebenbei SBaffer 
jugegojfen, auf bem geuer ju einer fettnigdt ®m 
abger&brt, etwas SÄuSfatenbluine ober 9tuß angetjaiv 
itnb fiber bie ©er gegeben* 

JDiefe ©auce muß flarf fauer fepn, m$-tm 
man eftoa* Jurfer abgeben, n>elc$ei aber ntebt bi# 
au* nbtbig ifU 

; 642. ©ali «(giet. 

3« einen ftadjen Ziegel wirb öutter geffrut; fl* 
talb folefce ju Ir&ft&en anfängt/ ftyttgt «um 

frifd;f eicr eine neben bat anbere hinein, «nb W 

1 J 
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fte barin fo lange fcacfen, 118 ba* ©tt>etf5 ftd) geartet 
1)at 9hin fcbneibet man jebe* © t>on einanber, bebt 
bebenbe beraub , f^reuet ^5al^ barauf, »legt f^e in 
eine ©Löffel unb glef t 23utter Wer. , Die Dotter 
mfifien Kar barauf liegen, weil fte, ju |art, uwerbau* 
Iic^> werbem 9ttan reibt SÄtiSfafennuß bar&ber* 

643, Stöbrei mit ajerinbcruttg, 

SÄan l&ßt in einem Siegel ein ©töcf »utter jer* 
ge^en, quirlt bie benbtbigte Slnjabl ©er in einem 
Stopfe gut bur# einanber, unb gießt ftc in bie jer* 
gangene 93utter, bie aber nlcfyt hvaun fetm barf; man 
Wgt tt eine Minute lang rubig flehen, |iid)t bann mit 
einem £fejfel ba< jt# Slngefe^te fo lange ab unb f&brt 
barmt fort, bi* ber Stiegel t>om Jeuer genommen wirb* 
Qi muß nur auf Äoblenfeuer bereifet unb niebt }u bart 
werben; je feiner unb jarter e* ijt, beflo beffer* SBitt 
man 9Burjl barunter baben, fo fcbneibet man folt$e in 
bieJButter, giebt bie ©er gleicb barauf, bamit fte n\<t)t 
}u bart xo\tt>. 3fl bie 2Burfi aber febr troefen, fo " 
febneibet man fte erjl auf bie ©cb&fiel, giebt ba* 
dihtyti bar&ber unb reibt StfulfafennufJ fiber* Sfu$ 
mit Steffeln febmeeft ti febr gut, welche man ju bie* 
fem SBebufe fdtflt, in etüdfen fcfcneibet, in ber »ut* 
ter votld) fömoret unb bann bie gequirlten ©er bin* 
ein gtebt unb fein bamit abr&fcrt* Da* Stöfcrei mup 
orbentlicty locfig Kerben» 

644 Vitt mit $*ifaffee*©auce. 

Sie ©er »erben bort geJocbt, In falte* SBöfier 
gelegt, glatt abgefeilt, Iber Sänge nacb- *on einanber 
geföniftm, «nb M ©elbe IjcrauSacnommen. 2BiU 
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man Jtrebfe baju nehmen, fo fod&t m<m fit ab, bridjt 
fte au#, f)adt ba« gleifcb au« ben ©beeren, reibt ein 
©tuet SSutter ju ©afcne, tfcut ein 9>aar (Eier binju, 
tbfyvt e« mit benl ge&acffen gleifcbe ttnb gertebener 
©emmel Mein, maebt einen gare baoon unb fällt ba* 
mit bie ©er* Sa* fcfyon gelobte ©elbe r&brt man 
ebenfatt« ber fSutter ju, nimmt aueb titelt juslel ge* 
riebene ©emmel baju, unb legt ben gare fo fyod) ein, 
baß ti bie ©cjtaft eine* ganjen Sie« erhalt, legt bie 
fo gefüllten gier auf ein Rapier unb baeft fte in ei- 
ner Xortenpfanne ober im Ofen gelblicbbraun , maßt 
nacb Sßorfcbrift 9ir. ioo* eine ©auce baju, richtet Me 
gier auf eine ©cb&ffel an, unb giebt bie ©auce 
bar&ber. 

645. JJfropieÄ. 
C?in SBiertelpfunb SSutter n>irb ju ©abne geriet 

ben, 3 — 4 @ J er baju gerührt, nebfl für @r. 
weid&en, gut abgelaufenen weifen ßäfe, reibt biefe! 
mit etwa« SMilcb ober ©abne reebt fein, giebt bie ah | 
geriebene ©cbale einer Zitrone, £ucfcr unb einige Ä&r* 
ner ©al$ baju* SBenn alle« gut bureb einanber ges 
r&brt toorben, fo tbut man fo riet SKefjl binju, baf 
e« ein Steig wirb, ber ftd) mangeln lägt, itbod) n\d)t 
ju fejl. Sftan roUt biefen £eig nun in ber Sicfe ei« 
ne« pfeifen jliel« au«, fcfcnelbet bat>on 3 ginger breite 
©treifen, bilbet ba&on fcljrage Garo«, laßt tiefe inj 
ffiBafler, wie Jtlbße roeben, faljt jte, tfcut fte in eine] 
©cb&flel unb giebt ^wiebeln in Sutter gebraten ober S 
aueb eine ©abnenfauce bar&ber« 

646. 5>iropie auf eine anbete 2ltt. j 
ÜRan reibt ben Safe, wie in ber vorigen Slnga&e, 
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mit Giern, Butter, ^udfer, ein wenig 2RU# ottt 
eabne, aber nicbt ju bann, macbt einen tTOanbelteig, 
worunter aber etwa» SButter unb ein $aar ?offel ectt 
SWil* fe»n fonnen, bamtt er nic$f ju bunn auSfiCr; 
biefen mangelt man ganj fein auS, (egt einen JC&ffel 
»oa »on bem einger&brten ^^fe ein, fcfclagf oen frig 
iiber, bracft e« fefl an, befireie&t e« mit ©, im Jatt 
eS nic&t Galten Wollte, fc&neibet mit einem 9tolTc&en 
beliebige gormen au« , to<J)t tiefe in t otfenbem SBaffer 
ab ober barft fte wie |>fannfu<&en in »acfbufter auo> 
ma<&t naa> Söorftbrift «Hr. 85. eine 3Rita)fauce baju, 
ober fliebt, im gatt fte in SBaffer gelot&t, £wiebetit 
unb Butter aber. 

647. äDtoorräbett»Jcndjen. , 

m 

Wtan febabr einige große, fuße SKoorruben ab,' 
wafc&t fte, reibt fte auf bem «eibeetfen fein, fcbfögt 
in einen 2>pf 4 ©er mit einer Stoffe t>oü Mild), 4 
«bffel »ott WleW unb bie Hein geriebenen «Koorraben 
gut bur$ einanber, wenn man Witt, mit etwa« abge* 
rlebener ßtfronenfcWe, ©aij, jjucfer unb einigen abge» 
lauteten bitteren SKanbeln unb barft biefen £eig in 
einer Pfanne, wie einen gierhtc&en auf beiben Selten 
gelbbraun. ' 

648. S3rob* «neben. 
SWan reibt ein gut Sfc&eil «ßrob auf einem «Reibe» 
eifen, Jocbt einen Seßer »ott 4tl<&t au wajferlge« 2le»fefc 
muß, läßt in einer glerfuc&enpfanne etwa« »utter 
fc^met|«n, tljut einen Weinen ginger ljo<& ton bem ge» 
•fieberten S5rob in bie Pfanne, br&rft e* an ben ©eiten 
ber 9)f«*rt»"üh, be&anbelt eS t»ie eier&K&en, legt ba* 

\ 

- 
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SIepfehmtß fcarouf, uub mad&f ton bem fibrlgen SBrobe 
eine Dedfe über bie Slepfel, fc^t ti nun auf nfcfct }u 
fiarfe« geuer unb fähtttlt bie Pfanne; fobalb efrprajfelt, 
fo fcfc&ttet man e« bebutfam auf eine flache Stfirjc 
ober ©cfeftflel, legt einige @futfdE>en SBuffer &erum, ; 
legt bie Pfanne barauf, fcbrt e« gcfc^ttnnb, n>ie einen j 
ßierfud&en um, l&ßt ti tt>ieber bacfen, fdbfittelt e«, bil 
ti »itber prajfelt unb t(>ut e« toieber auf eine ScbfiffeL 
©obalb man in ba* aiepfelmuß ettoa* geriebene <£itro* 
nenfc&ale t^ut / fo fc&mecf t e* recfct gut 

64g. 33rob*J?ud)en auf eine anbete »tt. 

<£« n>irb ebenfall« ein gut St&eil S3rob gerieben, 
einSIepfelmuß mit Heinen SRoftnen, gertebenen bitteren 
£D?anbeln unb ßitronenfd&ale gefoefyt, eine Heine Äaffu 
rolle mit SButter recfct fett auSgefc&miert, an ben Sei* 
ten unb auf bem 23oben eine* Keinen ginger« biet ba* 
SBrob angebr&cft, Slepfelmuß bineingelegt , mit S3rob 
eben fo bldf jugebeeft, an ben ©eiten fefi angebriitff, 
mit SSutter belegt, in einem nid&t ju Reißen SSadfofen 
eine ©funbe lang fttfyn gelaffen, baß er oben eine 
Jirufie befommt, eine ©Ruffel aufgelegt unb Hinge* 
fefcrt* Die ÄafleroOe muß nl#t weit, fonbern lieber 

G5q. Pflaumen in ©emmeifebetbetn ~ 
SÄan fcfyneibet t>on ©emmel ober 3fötl#brob &d)tU 
ben, furniert eine Heine enge flafiferoHe ttö)t fett mit 
,$3utter au«, tawfyt bie @emmelf#eiben in 9Ril$ ein, 
br&dft fte auf bem 33oben unb an ben Letten re#t 
fefi unb bic&t an, baß feine 2fidfe bleibt» — XMe^flati» 
tuen »erben auSgejleln<> mit jjudfer in 4*%* -ÄafferoBt 

i 

* 
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auf bat Jeuer gefegt, rotr ettoa« |ufammen faßen 
laffeh, bann tfeut ntan fte in eine ÄaffcroKe, betft fTe 
mit ©emmel ju, legt ein ©tuefcben »utter auf> fefct 
fFe in einen Ofen, täfle fte eine ©hmbe lang flehen, 
unb bann in eine «efeuffet umgeFeferf. Sie ©emmet 
fann man aueb in ©er br&efen, beflo efeer Heiben fte 
feft fl&en, aueb laßt fttb baju eine SWefeffpeifenform 
gebraueben. 

mtmtänUv Mfänitt. 

Söon ber 2Cnfcrfia.tma. eüwfger geffoBfen C6|?arfett 
im» ©afafe ju trafen in 3ff|?e«ett gtt geben. 

65t. ©eft&ntorte ©tadjelbeereu. 
Wtctn befreiet bie ©tat&efteeren »ori ben ©(engem, 
fefct in einer Äafferoße Sffiaffer junt Äodben auf, tfeut 
«löbann bie ©racbelbeere« ,: feinein, ttnb laßt fte einmal 
auffod&en, gieß r fte burt| enten Duttbfi&lag, unb lagt 
fte ablaufen. «Run laßt ntan in ber Äafierolle ben 
•Jutfer mit (inigen Sbffeln »oK S&affer fodjen, tfeuf 
bie etae&elbeeren »jeber binein, laßt fit barin langfam 
fiofeett, fcfeWenFt fte einigemal um, unb tfeut fte alt« 
bann in eine SKfltetfe. eie werben falf »um »raten 
gegeben. Dl* eingentad&ren bereitet man auf bie 
namlU&e Sirt. ; 

i 

65a. tfirfcfeen ju ftfempren. 
Die »•» ben etengeln befreiten Äirfcfeen »erben 
äfeger»af<$«», unb In einen ©urtfefcblag jum ablaufen 
getban. 3fn$»ifefeen fe|t man in einer Äafferotfe ben 
^tiefer mit einigen Strafen ©affer auf, lagt Ifen beu 
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mit jerge|en unb auffocben, t$ut ble Airftyen nun 
hinein, fcbfoingt fte einigemal um, unb l&ßt fte mxdf 
lotytu ©ie ntöjfen ni$t ju lange foc&en, barmt fte 
n\d)t trodfen »erben, tfcut fte alibann auf eine 
Slfjtette itnb l&ßt fte erfaltem $u jungem jjröbnerbra? 
ten u, b* g(* ftnb fte fefcr paffenb unb angenehm. 

653. «irft&eu *btt* Steht* 
Den Äirfcfcen bricht man bte Steine du*, fod&t 
ben Bucfer wie bei 9tr* 65^ ein, tftut bte entffetnfeit 
Äirfcben hinein , unb I5jt fte bamit nicbt* ju fur| ein» 
fo<ben, bamit fte ,rf(&Mafttg bUiUtu Wtan tann fte 
In ber äfftetfe auf gerbftcfem -Jmiebadf ober auf, tn 
Keine ©Reiben gefcbnittene, Sßanbeltorte anrieben, 
foI4>ergefIaIt jie^et ber ©aft hinein unb e* f$mecft 
twrjuglicb gut 3luc& gle&t man fte o$ne gmtebaef 
unb Äu#en* 

{654 9JfUtttnen jtrf^m^ren. 
Den Räumen feburtbet itjan ble ©feine au«, 
foebt ben 3»cfer mit einigen Sbffeln SBaffer ein, tf)ut 
ble Pflaumen binetn, f(b»ingt fte barin einigemal um, 
unb tößt fte nur »eieb foeben, wltyt halb gefcbit&t 
©on )u beftigem Äoeben »erben fte mußig , itnb ber 
©aft fommt ju febr ftya"** Ölllbann auf eine Slfftette 
jum «bluten get&an, . 

655. JjfUttmen obne Cteltte» 
SÄan fefct in einer Äa jferoOe fflßaffer auf, baß el 
?o$t, föftttet attbann bte Pflaumen binein, I&ßt fte 
bartn etwa« flehen, gießt fie bann ob, jtebet bie 
©cbale ab, unb fernet fte au«, jerfdbwibet fte ober 
läßt fte ganj, Untere« giebt i$n*n ein beffere* «nfe* 
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$en, aWbann fodjt man ben $u<Itr, flf>ut fte hinein , 
laßt fte m\d) floben, unb tyut fte bann be&enbe auf 
eine Slfftette* 

656. Pflaumen mit 2Bein ja fioben. 
SDlan Jtöfl t ben ^uefer mit einem @Iafe sott rotten 
©ein in eine* Äafferoöe fo#en, tljut ble Pflaumen 
ganj' Sfoein, Iifjtjte bann auffod&en, fdfM'rigt fte einu 
gemal um, fobalb bie i?aut f>la%t A werben fte &er* 
aufgenommen, unb jierltt^in eine 2if(tetfe gekgi SP 
*ie ®auce nod) ja tang, fo läßt man fte einfodjcn 
4utb -gießt fte batm batftbe*- Shtf btefe Mrt bereitet 
fehlen fte fe&r gutaftty unb fc^tpedfm au$ 9OT|&glt$* 

657* Pflaumen .mit glieber. 
£u einer falben Sfte^e Pflaumen nimmt man 5 
W 6 ©tauben glieber, befreiet tiefen \>pn itn ©fen* 
geln, unb t&ut ifjn in ben bereits jergangenen ^uefer, 
ftynringt \f)\x einigemal barin um, tyut aUbann bie 
aulg*f#ntttentn^fl«utifeft Titeln, unb läßt fte fo lange 
f Comoren, big fle m\$ futb» 91 un legt man fein 
flerb^ete* IBrob in eine »ffletfe, unb tbut bie tyffatt* 
tuen barftber, welche* itynen einen angenehmen ®e* 
fcfrmatf giebt* 

658. S5tmen ju fdjmotett/ 
ftie abgef^&lten S3irnen $ut man in eine Äaffe* 
rotte, feftt fte mit SBaffer unb etoaS guefer auf, unb 
I&ßt fte barin tt>ei$ Joelen* Sfi ef eine gut uerjinnfe 
4tafferoße, fo werben fte, ie länger fte lochen, je rb* 
tfjer« 6obalb man bie SSirnen fteratiSgenommcn, fo 
ttßt man bie »r&fce no# elnfe^en, auefc fann man 
ein ©lag rotten ffieftt flnjtt #um Statt -riebet fte 
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in einer Sffteffe fc ergartig an, -gießt bieSBr&fce baruber, 
itnb betreuet fte mit ^tarnet 

659. ©efcbmotte Sfepfel. 
2Jian nimmt ^ier^it Slepfel, bie beim itodfren ni^f 
jerfatten, am bellen S3or«borfer, fd)hlt fte ab, tfcut 
bie ©cbale in einen Zopf, gießt SBajfer auf itnb laflf 
fte focben, al*bann werben bie Steffel in eine Äaffe; 
tolle getban, ein ©laö SBein, ßitrdnenfctyare, gucfer 
nnb ba$ SBaff er oon ber ©cfcale bim& ein ©ieb gefei* 
bet ba|u gegeben, itnb bamit to^db gefönt SllAbann 
rietet man fte tn, einer SSlfftette an, laßt bie SBrfc&e 
fcbarf eWocben unb gießt fte auf einen XtUtu <£r* 
fallet muß foldjer einen ©elee büben, ben man, in 
töngliebe ©tfidfen gefcbnitten, auf bie Slepfel U$L 
5Öte auf alle übrige Dbflarten, jlreuet man aucb Wer 
biefe etwa« Jimmet 

$6o, ÄepfeI*£omi>öt. 
(große abgefeilte SIepfel febneibrt man neben bem 
Äernbaufe »eg in bfcnne ©Reiben, tfrut ^iefe nebft 
etwa« SBaffer ober SSJein in eine Äafferotle, jebod) 
niebt ju olel, bamit ei niebt ju bfinne wirb, unb laßt 
fte toeidb foeben* SIKbann r&brt man fte mit ber 
Äette Hein, tftut 3ucFer, abgeriebene (Sitronenfc&aie, 
unb fo man will, eine jjanb ooß reht gemachte Heine 
Stoftnen an, läßt biefe« bamit auffo$en, bis ti mi)t 
ju fteif, aber au# ntebt mebr wäfferig ißt, riefet ti 
an unb fireuet $immtt fiber* Jtalt ober warm paßt 
e« oorjöglicb ju atten SBtfbbrafen. 

66i* eine anbete Slrt gefebmorte Sfepfet. 
Stow bebfent ft$ frierau <t«| 8lrt »epfel, bu 

beim 

* 

- 
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berat &o#<n nl$t ju tetofrt sergefcet, f^&tt fte, fönefc 
bet fte in ber «Witte burdj, bo&rt bo« äernbau* ber* 
au«, fegt fte mit 3 U *«V 2B e »n «nb ©fronen auf, unb 
lagt fie bamit »erbecft fcbntoren, bis fle weia) »erben. 
Sluf biefelbe Srt »erfahrt man aucb mit Slprifofen, 
t>on bcnen man bie ©feine auffegt, bie Äerne ab* 
jie$et, unb foI(be mit fdbntoren laßt, 

©obalb ber Äopf*©alat beriefen, ttnrb er fefcr rein 
gen>afd&en, ablaufen gelafien, baf fein ffiaffer me$r 
barin ift f bann mit einer falben Stafle frifc&em ?)ro* 
&citcer*Ocl unb einer Safle »oll SBeinefftg oermiffelfl 
jweter £bffel ober ©abeln melirf* 2Bem e« belie&f, 
ber fantt aueb jjuefer baju nehmen. SB&nftyt man 
t$n jebbefc auf franj&ftftye Slrt ju faben, fo -bereite 
man eine Falte ©auce na# 9ir* gg* unb tnelire i$n 

batnit* 

683. 93o&tutt*6alat 
«ftlerju bebient man jt# junger 23re#boljiiert, jie* 
$et bie gäben baoen gut ab, bricht unb to&f#t fte, 
fe|t folcfcc mit foefcenbem SEtafler unb ©alj }um geuer, 
unb ff* bar,n Jokern Sittbann werben fte 
in einen ©urc&fölag jum Ablaufen gegoffen, erfaltet 
mit 9>ro»encer*£)eI, redfrt faurem SBeinefffg unb $fef* 
fer gut mclltt Siefer ©alat |>df t |u Hammelbraten 
ober j&ammeWeule fe&r gut. , v 

663«« JBobueti *©-aUt auf «tu« AJtbttt tftfi. 
gjfcm nimmt ggn* iunge Srecfrbö&tttn/ ji^et fte 
ab, tt)if** ff*' fr wet# mit ehoa* 

©a'lj, breitet fte n*$bem auf ein weiße« fcwfr |um 

r 
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SCrodfnen au«, legt fte bar auf in ein ®lai unb gießt 
fo t>xtl falten *efftg 6ber, baß er bar&ber fte&t Skr 
gffig wirb aber t>or$er mit Steifen unb Pfeffer abges 
1od)t 5Benn man bie SBofjnen brausen will, mengt 
man fte mit <?fftg unb Del ju einem ©alar* 

66£ SRarmelabe t>on »prifofett. * 
©n ©#odf Slprifofen wirb geföatt unb ton ben 
Steinen befreiet, letztere aufgefc^ tagen unb bie Äentc 
abgelautet ©inb bie Stprifofen ju SJJuß gcfoc&t, fe 
glebt man bie Äerne tyinju, laßt fte barin mit Foctyen, 
tfrtt allbann ba« SRuß in ein ®lai ober £opf, Mu- 
tet e* mit einer SMafe gut ju, unb aerwafyrt ef bi$ 
jum ®ebrau#, 

665* Son gefoefttem SBacfottfi |u S3?ate*. 

(51 mbgen nun gebadfene Pflaumen ober SBirnen 
fepn, fo »erben fte mit warmem SBaffer gut abgewo* 
f#en unb in einem Stopfe gefönt, ber meifl t>oü batum 
Wirb, bamit fte gebrJngt foetyen, weil ft# im entgegen* 
gefefcten gatte bic ©ußigfeit be« SbflteS verliert 99?an 
becTt folcM.gut 8« «nb ereilt befi&ttbig SBrfi&e bar* 
auf, um fte wei$ unb geffymadtooB ju erhalten» (SU 
toai (Sifronenfdjale wirb gleich mit einget&an, bamtf 
fte mit fo$en fann, bie 58rä$e muß nid>t ju Taug 
imb bfinn weitem 3«le$t läßt man fte einfod)cn, 
fc&ßttet fte auf eine »flutte, unb bereuet fte oft 
Judfer unb Jimmet 

■ 

666. ßambutteit unb atofltteit. 
Sie ^ambutten wftföt man ab, gieß t 2Bafler auf 
unb- Mg* fte eine fcalbe ©tunbe lochen, attbanti wifaf 
man große StoftnAt, t&ut friede nebfl @ifronenf#alcn 
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ju ben ^ambutttn unb fluttet fle, für} elngefoa)f, 
auf eine Slflietre» ©le »erben »arm 311m »raten 
gegeben. 

■ 

3n>an$igfter Sffcfc&mtt* 

Sßoro Gctnmac&en. 

667. SRoortÖben eittjumaä^eu. 
@c£tme große fuße Sttoorr&ben f#abt man ob, 
nimmt ba« £erj berait«, fc&nelbet fte fo fein att mbg* 
Iidj, foc&t fte aWbann in SBafler ofcne toeic£, 
gieß t fte ab ttnb legt fte jum 3lMaufen auf ein JEuc^ 
9?tm f#neibet man ble in SSJaffer tteic& geFod&te ©c&afe 
*on 2 bis 3 ©fronen, ben Stäben gleich, in feine 
©tr eiferen, ttnb »ermengt fol#e mit ben SR&bem $u 
einem 9>ftmb folget SWoorrftben gefj&ren * ?)funb *Jufe 
fer, tiefen foefct man mit einem Sbffel SBaffer ju 
©prup, t&ttt We mit ©troninf#al«t gemengten SWoor* 
rixbm hinein, ftyiumt fte tpSfrrenb be* £o#en$ fleißig 
ab> ttnb täß* fte mit bem £ucfer gefcbrig burc&Joc&en* 
Den ©aft bet Zitronen tann man, fauber burd&gejtebt, 
mit atiffo# en 'öfleiu 9Jun abgelocht, tfcut man biefe 
Stäben in ein gucfergla* unb blnbet e* nad) bem t>&U 
Iigen Qrütttcn fefl |it» Diefe SRoorr&ben geben ein 
gefttnbeS ttnb angenehme* eingemachte«* 

668. ©<&ttei&ebo$nett ettt{um<iä)<tt. 
S}\txy» whUt man gan; junge fogenannte ©d&werbt» 
bobnen, bfe fr***" «b, fc&netbet fte febr fein 

unb -mengt fte mit @arj. Sluf jeben Omer SBo&nen 
rennet «tan eine J?anb t>ott ©alj. 2Ran brftdft fte 

1 

1 1 

1 
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bareuf itt einen auf bem 35oben ebehfbfl* mit 6olj 
betreuten ©feintopf, ober aud^ gutes gaß ein» SBa^ 
renb be5 (Sinbrfidfen* tt>irb au* nocb ©alj {tollen 
. geflreut» £>ben auf legt man SBeinbl&tter, unb 
fämtt fte mit einem Dedfel unb Steine» 9ta<& a$t 
Sagen wirb ft$ eine Jjaut barfiber gejogen ^aben, 
bie man mit ben SSetnblätfern abnehmen muß, unb 
bebccft fte bann mit .einem reinen Stucke, baS ring«* 
fcerum geffecft toirb, julefct bann ben mit Steinen 
befeuerten SecfeL Sor bem Gebrauche muß matt 
aber wenigen« alle 14 Sage barnadb fe^en, ba$ bar» 
auf Itegenbe £u$ auSrcafcben unb Dedfel unb Steint 
reinigen» S&ngt man ba&on }u gebrauten an, fo §e- 
fd)iebet biefe« ©efc&Sft bei bem jebe<maligen #crat* 
ncbmen einer Portion» SBegjufoerfen bat man ton 
biefer Slrt # feine nbtljig, ba fte jt$ fefcr gut galten un& 
nie faulen» 

660. <5<&neibebö&ttett auf eine anbete Utt'tUiP 

maebem 

#a#bem man biefe wie obige abgezogen unb (Mit 
gefcfynitten, laß t man fol$e in toetyenbem SQtaffer etai* 
gemal aufteilen, iebocfc nld&t ju roei$ »erben» 8W' 
bann laßt man fte bur$ einen Durcbfdjlag ablaufen, 
unb breitet fte auf einem mit einem reinen £u<be !<' 
bedften Slf^e jum SluSföblen rec&t bftitn au« einanber. 
3fn einem mit bem 53obnentt>affer unb 9)fefferFraut aufc 
gebrüteten unb auf bem 23 oben mit ©alj beffrtneten 
gaffe tt>erbeit fle uun fdjicbtmeife fejl eingebrfieft iwb 
jnnfeben bie Schiebten Wobnen geb&rig Safe jü ffa 
niebt »ergeffen» SBenn ba« ga-J gef&ttt, bebeett man 



bie Sonnen oben mit einem reinen Zufyt, welche« 
runb ^entm eingeffedft wirb, itnb befdf>wert fte gleich mit 
einem Dedfel unb mit ©teinen* 9lac^ 8 ober 14 Za* 
gen nimmt man beim 9lad)fehen bie ftch barauf gcr 
bilbete Jjaut itnb fonfllge Unreinigfeifen weg, w&fd)t 
Detfel nnb ©tetne ab, itnb bebecft fte mit bem ante 
gew&fierten SEuch auf* neue, ©obalb man bie S3oh* 
nen atjf blefe Slrt reinlich behanbelt unb fuh ba« fieU 
fige Wathfehn nicht verbriefen l&flt, galten ffe ftd) 
fehr lange SÄan muß aber jungr Stangenbohnen 
*on ber 2lrt ber breiten ©chwerbtbohnen ba}u neh* 
men» Die Äochart berfelben f nbet man unter ber 
SRubriJ ©emfife abgegeben* 

670. Gine Slrt SBobnen, He man ttotfnefc 

Sunge gr&ne Söhnen werben geh&rtg abgezogen 
nnb fein gefthnitten, in fochenbem äBaffer mit ©alj 
weich gefönt, burchgegofien , bei ^inbent>oil augge* 

. br&dft, auügef&htet, auf einem Rapier ausgebreitet, 
in einem *>erf$(agenen Öfen getroefnet, unb nach bem 
SErocfnen in einem JBeutel hingenb aufgehoben. lÄan 

dtonn blefe 33oi)nen auch flatt im Öfen auf einem £ifd) 
ausgebreitet an ber £uft troefnen laßen, jebod) t>or ben 
®tra|len ber ©onne bewahren, inbem fte fonjl ben 
guten @efd)macf »erllerem — 85or bem Äod)en wer* 
toen fte in lauwarmem 2BaflTer einaeweiebt» 

■ 

671* SBrecbbo&nen einjumavtem 

Diefe Söhnen m&fen Jung itnb nicht t>on ben 
ftd^ röth fochenben Jucfer&ohnen fepm ©elbige wer« 
ben tnSBafler unb ©alj wohl abgefabet unb ein* ober 
jwelmai serbrochen, weich gelocht. Wach bem 'Slbfo* 
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$en farni man fte ttt ©a!j bt einem gaß clngematy, 
pber Im ©fen, ober In ber Äuft getrodfnet, aufbetsa^ 
rem 3m ÖBinter geben fot$e eine fe$r angenehme 
©peife* 

672« Spargel eittjumadjem 

SRan paeft ben ©pargel, fo frifö er au* ber 
©rbe fommt, getoafc&en, in Heine JBunbel gebunben, 
ntd&t ju m\<b abgcfoc&t, abgesoffen ttnb einige ©tun* 
ben au*gefö&lt, in einen jleinernen Jlopf ober gäf-- 
4>en, bo# fo, baß bie ®pl|en nid^t abbrechen, mit 
6al) fctyic&toelfe bi* an ben Stanb be* @ef&ß e* unb 
bebedft i$n mit einem Stucke unb einem mit ©feinen 
befeuerten DedfcL Sebodj $Me man ft$ *or |bcm 
»erfaljetu — SBenn na$ Serlauf opu 2 bt* 3 2a> 
gen Safe barfiber fieftt, nimmt man ba* Stucfc , Defc 
fei unb ©tetne ab, bebedft fltett beffen ba* ©efäfj sntt 
einem in SSad^d getrinften Sogen Rapier, unb gieft 
frif$en Bieren • ober Hammeltalg eine* Keinen gto* 
geir* bldf barfiber, bo# fo *ortf#tlg, baß auc$ an ben 
©etten feine Stift baju fanm ©0 bebedft, n>trb ba* 
©efäß im ÄeBer aufbewahrt* SBiB man im Sßiitte 
ettoa* babon gebrauchen, fo pufct unb n>&f$t mm 
bie herausgenommene Öuantttfit unb fod&t folc&c o^ne 
©alj in Reißern SBafier tt>eiß* ©ne jum ©pärgel go 
totynltofr* ©auce barfiber angerichtet, »irb er w 
frif^en nic$t ju unterfcfrelben fepiu 

673. ©*oten eittjuraac&ett 

3u ben einjumarf)cnben ©d>oten muß man M< 
erflten, ganj Jungen $rfic$te nehmen, benn auf * 
fpäfem fann man ftc£ nid^t getolft oerlafen, auö) ftt 
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len fte gewobnlicb ju bicT au«. »atfbem bie Äerne 
anSgepa&lt unb mit ©afj, ju jeber 2)?r|e eine gute 
£an* t>ott geregnet, gemengt, ein wenig gtjfanben b> 
Jen, ffcut man fte mit ber ©aljfauce in fauber gereU 
nigte ffieinßafcfren. Die glafa)en b&rfen feinen bum* 
pftgen ©efdjmacf beftfcen, »eil bie ©ebotentewe 
fonjl frnfelben annehmen unb wlbrlg fftmeefen wur» 
ben. 3u$ muffen bie Äerne re<bt fefl in bie glafebe 
eingefcbktelt, tiefe mit einem gut paffenben Äorf »er« 
fdjloffen mb »erpitbt werben. 2BiU man ben tyi<& 
nlebt M«t, fo läßt er fttb au*, einige 3eit in Gei- 
ge! ÖSaffer gelegt, »m ben pfropfen berum fefl brufc 
len. Der neige i(t bem febwarjen »orjujie^en. ©o 
»erliefet, legt man bie glaföen in ©anb »erpatft in 
ben Äeöer, tub ijl einer langen Dauer »erführt. 

► 

Schöten flettpefttet 

8fa# ju bei getrotteten ©d&oten mftflen junge 
genommen toerbiu Selbige foc$t mau in Sßafler 
unb ©alj einmal auf, läßt fte ablaufen, unb troefnet 

fte enhreber lanafaa im Öfen- ober an ber £uft* SJiau 
sertoafcrt fte in einen SSeuicl ^ngenb* 

r 

- 

675. Cine anbetiSlet/ ©<$oten etnjttmac&en* 

Sfian »erfährt «it tiefen ganj na* 53orf*rift 
91r. 670., patft baratf bie glaftben jwifeben Jjeu im 
Äejfel, baß fte ntefet jufimmenjtoßen, gießt SEBaffer ju, 
unb laßt £e einigemal «iffotben. 9taeb bem Aalt« 
werben nimmt man bie £Jaf$en bebutfam auf bem 
äeffel, pfropft «nb »erpitöt fw, unb bewabrt fte im 
Heller im ©anbc 

m 
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676. . StacbeUetretf elnjwma^en. 
3«r #Ufte reif geworbene, *on ben 85Iaf f ern unb 
Stengeln befreite Stachelbeeren fcbftttet man ir gut 
aufgeladene unb mit einer großen Seffnung ttrfc 
bene SJouteitten bl* an ben £att t>ott, ;fe$t bfc gl* 
fd)en in ben Äcffel jwifeben j?eit eine neben He an« 
bere, unb füllt bann bt* an bie #Slfe ber SEMufdBen 
baS Sßaffer in ben Jteffef» WWbann wirb e# geuer 
tinter bem Äeflel angejunbet, ba« 2Bafier gm* fanft 
aufheben laffen> aber nicht bis jum heftig* © aIte V 
fonbem aur bi« e* f # bewegt 3?ff biefe/ gef^e^e», 
nimmt man bai ff euer weg, läßt ba« Sßäfler atftt* 
len , ttnb serpfropft unb fterpigt fobaiw bie bc^ittfam 
au« bem Äefiel genommenen glaf^em Diefefben n# 
fen gleich ben ÖBeinflaftyen ber Sange *acb im ©anbe 
im Heller aufbewahrt wertem 3m iffiinfer fe&mort 
man biefe eingemachten Stachelbeeren ttric bie fHftyn. 

677* «ttfebett aufttt*ewtbten. 

©ute von ben Stengeln befeite Äirfcben W 
man wie bie Stachelbeeren in wo? gereinigte glafcfW 
jeboeb muß man ftcb beim g&Hctf ber glafeben in !W 
nebmen, baß fte ftcb nicht jioßei, »eil fte fonft bW 
in ©&$rung geraden, man Rüttelt fte habet 
fanft mit ber glafebe, bl« fo#e bil jum j?alfe 
ifl, benn fte faflen bann botf noch ton fplbfl sufanu 
mem SItöbann fefce man h* fo gefönten glafefren in 
ben Äefiel unb * erfahre wi/ mit ben borbergegan jenen 
Stachelbeeren» Wach bettf €rf alten werben fte heran* 
genommen, gut berpfrt^ft, »erpicht «nb Im Äeller 
aufbewahrt* 2m SBlrfer fann man biefe ßirfty* 
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gleich ben frifctyen ju Äucfyen, ©uppen asnb ©toten 
antwubetn * J 

678* Ättfc&en mit Sudtx itniumac^ett/ ofcne fie 

abjtif o*en* 

*3um ©nmac&en btcfcr Äirfd&en iß ein flelneö, 
mit einem ©punblocf* t>erfc&ene3 £bnnd)en nbt&igi — 
Die abgeffielten Äirjtyen »erben in biefe* Jtbnnd&en 
mit feingejtoßenem imb geftebtem £ucfer ftyicfctenweifc 
Ii* jum ©punblocfc getyam *$u einem 9>funb Äirfc&en 
ein ^albe6 9)funb %wXtt gerechnet, jebocfc muß biefer 
t>om feinjten Jjntjucfer feptu 9ta# bem gfiDcn wirb 
fca* Xbnnctyen, um e« *or bem ©nwirfen ber 8wft }« 
bewahren, fefl jugefpunbet, im ÄeKer ober an einem 
anberen Orte aufbewa&rt« 3m SBinter lafien ff# bie 
Äirfc^en beim etwanigen ©ebrauc&e mit einem Jbffel 
fcurcfc ba< ©punblocfc $eran*ne$men, an* »eifern 
©runbe eine etwa« große Oeffnön^ nbt^ig jft 

679» Äirf*en In Siffig etniumaGet^ 
ffotm Slnmac()m biefer Älrftfen muß man ffc$ el* 
tie5 fefcr fcfc&nen, fcfcarfen SBetnefjtg« Bebienen/ eis 
nem ßuart ßfffg ge&brt ein 9>funb Judfer, ein &aföe* 
£ot| SRelfen, unb ein *albe$ 2ot$ Jimmet, beibe* lefc 
tere Hein gebrochen. Der Cfltg wirb wo# abgeföiumt 
mit bem Jucfer in einer burc&au* nic&t fettigen Äafle« 
rolle gefoc&t* Slbgefo^t wirb er jum Slbfuftfen in eis 
not anbern Zopf gegoflfem fKan ne|me eine fBl^t 
große fanre jilrfcfcen, f^neibe bie Stengel mit einer 
©ctycere jur jjälfte ab, tfcne fte in ein Jucfergld«, 
ptut ba« ©ewßrj f^tenwelfe bajwifcfcen unb ganj 
. oben auf wieber ©ewurj* SlWWmft gießt man ben 
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efftg talt über, binbet mit einer »lafe tmb Judferpo^ 
pier jum @#ufc gegen bte 2«ft baS <3la* fefi $« imb 
bewahrt d an einem ganj frocfnen Orte* 3fn bct 
gerlngffen geuc&tigfeit befc^Idgett fte* 

680. ßirfc&en fö0 ein$uma*em 

Sluf ein 9>funb airtgejlelnte &ir|$en netyme man 
| $funb £u<fer, focfce leiteten mit ein 3><tar 2bffeto 
SBaffer ju ©prup, t$«e bie £irf$en hinein itnb laffc 
fte n>eic& fod&em Dann nebme man fte mit elrom 
nlcbt fettigen ©d>a«ml6ffel %ttmi, lafle bai Stoffe 
rec&t rein ablaufen unb fobann ben 3«cfer twttenW 
terbiefem Dann werben bie ^irfc^ett lieber ^ineinge- 
tban «nb nod? einmal aufgefoefct, aber bamit ftenitty 
ifcr Slnfe^en verlieren, mir furje gelt. 8lbgeKt&lt ftne 
man bie Äirfcfcen in 3«cfergläfer «nb btnbe fte fefl ju; 
foUte ber ©$rnp nacfcgelaffen faben, fo fantt man fljn 
abgießen «nb n$# einmal auffegen; man fefce bie 
©lifer mit ben fo eingemachten Äirfd^cn an einen 
troefnen £>rt, tt>o e« niebt friert «nb feucht 1(1, wfc 
$e* fein ©ngemad&teS vertragen fanm SBelm fflm 
machen m«f$ ber@$aum fotoofct t>om Jucfer, all 001t 

ben Äirfc&en g«t abgenommen fe^tu 

■ 

68r. ©paaifebe «irf*en ietntumacbem 
Sluf ein 9>fünb fpamftye Älrfc&en tolrb i| Q3funb 
£ucfer geregnet; ben £ncf er laffe man mit etwa* 
SBajfer am ge«er fo lange l&tttern «nb foefcen, bit tt 
ftdj ein wenig »erbieft» 9i«n gebe man bie vw ben 
©tielen gereinigten ^irfd^en jtt bem »tadfar, lajfe bei* 
be* langfam foc&en, bis bie SBr&^e falt toie eine @*t 
lerte ftebt, un b lege fte no$ etwa« verklagen in* 
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®lai, »el#e« man nodj ttMtigem (Jrfatten fefi ju» 
Unbet. 

■ 

682. 3>fitfi*ett unb »»rifofen elnsumadjen. 
?)ftrftd(>en unb Slprifofen werben jum ©nma#en 
nur balb reif gerollt, ganj abgeftyalt, In bier Steile 
gefcfcmtten, unb bie Äerne bebenbe herausgenommen, 
$n biefem $funbe grüßte rennet man cht $funb gufc 
fer* Kalbern legerer gut gefönt, geläutert itnb ge* 
fdjäumt, bW jur SBerbtdtong geraten, tfcut man bie 
grficfyte hinein, läßt fte aber nur einmal auffod)en; 
ifi tiefet gefdjeben, fo nimmt man fte mit bem 
©djaumlbffel befcenbe aü* bem -Surfer, läßt alte gl&f* 
ftgfelt ablaufen unb biefelbe nocfc etwa« fleifer wer« 
ben, aber nid)t ju feljr berbltfen. SWacfc bem Slbffib* 
ten ber gr&ctyte unb be« ^ucferö pacft man crjtere in 
baS @lal, gießt le§teren barfiber unb binbet e« fefl 
ju, füllte aber bie JBrö&e noch wäfiern, fo muf foU 
c#e noc& einmal abgegofien unb aufgefegt, unb fo 
lange bamit fortgefahren werben, fte un&eriribert 
bief bleibt 

583* Unreife Pflaumen etnjuma<&em 

9to<# harte unb fleh eben ju fätben beginnenbe 
Pflaumen t>on bem fSaume abgenommen, lege matt fo 
lange |ltt> bi* fte ju weifen anfangen, bann abge* 
fdh&lt, ju jebem $funbe Pflaumen ein 9>funb Jucfer 
genommen unb ju (enteren mit ein wenig Stofenwafler 
fo lange gefegt unb geläutert, III er bfcnne gäben 
jleht ©obalb biefeS ber gall Ift, thut man bie ?>flau* 
men ju bem ^udtar, fo#t fol^e bl« fte wei# ftnb, 
aber nicht jum IJuSelnanberf aßen, nimmt fte bann 
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berou«, läßt ba« SBiffHge ab unb ju , bem ankern 
laufen ttnb fo#t bie gtöfPflfett mebr f&mrg* 3fi 
fe« gefiebert, fo padft man bic größte in ^uefergtb 
fer, gießt ble SBrube, im galt fit noeb ju b&nn fqn 
follte, jum toieber&olien Umtoben] ab, bi* fte tttyt 
mi$r to&ffert 

684* Pflaume« In 9>ontacf einjumacben, 
3« einer ÜRege fdj>bner großer Pflaumen nimmt 
man J Quart 9>ontacf, § Ouart SOBeinefjtg, ein $funb 
sjuefer, $ Sotb helfen unb £ £otb >Jimmet* 3n jebe 
gut abgetoifebte 9>paume tolrb ein ©tftcf ^immet ttnb 
eine Steife gefieeft, ber 9>ontadf ttrtrb mit bem ^er 
itnb (Jfftg gefoebt, gut abgefcbfcumt, bie Pflaumen bin* 
fttgetban unb bis jum ^erfpringen ber £aut barin 
gelaffen; fobalb ba* ©prlngen ber £aut bemerftar 
wirb/ berau«genommen, in ©teintbpfe ober gäjfer ge* 
legt, bie 83r&be ettoaS länger ttacbgefod&t itnb &ber 
bie Pflaumen gegojfen, nacb bem bbttigen grf alten feß 
Sügebunben itnb an einen troefnen Ott gefegt 

685« ' «Pflaumen in Sffig efnjumacbem 
(Sin Guart <£fftg mtb ein 9>funb 3^cfer wirb p 
^ammtn in einer ßafferotte aufgefegt, fobalb e« loty 
abgenommen, unb bie mit helfen unb ^immt gefptf* 
ten Pflaumen bineingetban unb jugebedft mit bem (ff* 
ftg erfalten laflenj ganj falt in ein @la« gepaeft, fr# 
jugebunben, bleiben fte auferorbentlicfc ftybtw 

686. SDtelonen ein$umad)cn % 
@ne re#t btöig reife SÄelone nrtrt bimn geeilt, 
in b&nne ©cb^ben gefdbnitten, in einem Stapf ftb'ufr 
temoeife mit ^uefer bejhreut unb SBcinefftg barauf ge* 
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goffefw STOIt biefem ffffg bleibt fte cineft Sag lang 
fielen, bett jtt>eiten 5£ag wirb berfelbe batum abgegoffen 
«tib aufgefoc&t, bie SJWone toitb in bem foctyenben 
Sfftg mit weic& gefod&t, jebocfr nie&t ju mörbe* 3u 
jwel ÜJWoncn Don mittler ©rbfe rechnet man ein 
Quart (Jfftg unb ein 9>funb ;tocfer* XMe ÜÄelone padPt 
man fe&ie&toeife in ein ©ta$, helfen unb jjimmet 
jfcifäen gefireut itnb ber @fftg falt fibergegoflfci, bar« 
auf feft jugebunbem 

667* fSJltUtttn auf eine anbete Slrt etttjumacbett. 

2D?an nefjme reebt fefcbne IMonen unb fc^neibe 
fte in Iingfie&e ©tiefen , tiefe fcfc&le man fauber, unb 
fd;neibe au$ baS 2Beid)e ber inwenbigen ©eite ab* 
Die fo abgefeilten ©tiefe fpiefe man mit Sieifen unb 
Jimmet, lege fte in eine ©d&üflel unb gieße SBcinefftg 
über, aber nid^t Diel/ fonbern nur fo angefprengt, 'in 
ttele&em guflanbe fte einige ©tunben lang terbleiben 
f bnnen* 9la# blefer geit lege man fte jum Sluötrodfneit 
auf ein Stucfc unb foc^e fte bann in geläutertem £uf* 
f er ni$t }u toeid&* Seim £erau*ne$men lißt man 
ben guefer »on ben ©tiefen ber Melonen rein aMau* 
fen, toeld&er bann no# bis jum SSerbicfen sottenb* 
eingelegt ipirb* Xaunurm abgefu&lt, in ein »frscfergla* 
eingemacht unb fo oft ti nbtfcig t&ut, abgegoffen unb 
ton neuem aufgefo#t, HS et niefrt me&r wäflfrig toirb* 

* 

687^ 8U# eine britte «et fflielonen eittiumacbem 

Die SÄelonen miffen nidfrt }u reif fe^m — Statt 
\d)hU fte ab, fd^nelbet fte in nietyt }u große ©tiefe 
ober ©treifen unb »legt fte* 3Iuf a $funb SWelonen 
rennet man i£ 9>funb $uätt unb 1 Guart @fftg, 
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legt bie SJfelone In eine ZewAnt, fod&t ben ^uefer «tib 
(Sfftg, fdjaumt beibe* fleißig ab tmb gießt tyn focfcaii 
über, tyut belieben Steifen itnb $\mmt baju, 
laßt e* einige Sage (leben, fo#t e* tpieber auf, läßt 
bie SRelone mit auffoc&en, wieber einige Sage flehen, 
foc^t e* normal«, bl* ber @fftg tmb $udtt ttvnt 
bief wirb, bann t&üt man fte in ©täfef* 

688. Himbeeren* ©elee §u magern 
Sie Himbeeren preßt man bur$ ein reine* S£uc&. 
jebem bat>on geworbenen Öuart ©aft nimmt man 

i £ ?>fimb 3«*^/ fäf Mb** i« ri«« nM&t fettigen 
Äafferotte auf* geuer unb läßt e* lochen ; mit bem 
©Räumen fet> man fleißig» 3(1 e* fö jum ^erlenftyl* 
gen etngcfod&t, fo nä&ert e* ft# feiner ©fite, unb »m 
blefeS ju erproben, laßt man in innreren Sbffeln tU 
toa* gtöfjtgfeit erfaltem <5r ifi boUfommen gut, f* 
balb er bie ©t&rfe einer jleifen ©allerte erreicht &at; 
bur$ ju flarfe* Äod&en verliert er feine angenehme 
garbe* SlbgeW f&ttt man felbigen in sJurferglifer, 
toelc&e man feft jubinbet 

68g. 3fö&attnttfbeeeett«»@elee jn magern 
X>le bon ben ©tengein ge(freiften 3o&annl3beeren 
fefct man in einem nlc&t hipfernen ©efäß auf ba* 
geuer unb fcb&fct e* bor bem anbrennen bur$ fleteJ 
Umrfibren; gefc&rig burcbgefoc&t, l&ßt man e* beinahe 
erf alten, preßt ben ©aft bur$ ein reine* #Eu$, läßt 
t&n jum Slbllären etwa* (HB flehen, Hirt lfm nwfa 
mal* bur#, baß er rec&t fc&bn »erbe itnb foc&t tyn 
bann wie obigen J&imbeerfaft ein, <£r wirb eben* 
fatt* In ©lafern aufbewahrt 9Äan, fann rot&c unb 
weiße So&anniSbeeren 3um ©eile ne^meut 
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6§o. Ättc&faft etttjttfocfcett* 
2Kan ftbßt bie Äirfc^cn mit ben Steinen in einem 
SJlbrfer flanj fein, fo baß ber ©aft na$ ben gequetfcfc* 
ten fernen ftymecft, alöbann feilet man ihn burch ein 
reine« Xucfc unb Hirt ihn red^t fcfcbn* auf ein Guart 
©aft rennet man i| $funb £ucfer, «nb jtoar, um 
ben Äirfcfcen bie ©iure ju benehmen, gut gewogen, 
au# n>ie bei ben Himbeeren einige Steifen itnb ^Imo , 
met bajtt genommen; auch focht man ihn gleich bem 
N Himbeeren *©etee itnb bebt ihn auf gleite Slrt in 
®l&fcrn auf r Stach fann biefer ©oft unaufgefocht be» 
wahrt werben, bie folgenbe 33orf$rift ergiebt. fRachbem 
bie Äitfd^en mit ben fernen jerquetfcht, 'unb ber ©aft 
einen angenehmen ®efchmadf barna$ erhalten, tbut 
man ihn in einen @e(2ebeutet nnb hängt biefen jvofc 
fdjen jwei Stifte ober ©t&ble, ober, l&ßt ihn auch utu 
gebrueft burch eine lofe, ©ert>iette laufen, bamit er 
nid^i tr&be wirb* Siefen burchgelaufenen ©aft t>er* 
tntfc$t man mit ^udfer, Steifen unb ^immet, ju einem 
Quart ©aft \ 9>funb £ucfer geregnet, läßt ihn fo 
lange rnhtg flehen, bW ftch ber jjuefer mit bem ©afte 
Dodlommen tw&unben, unb legt ihn bann wie ben 
jßjeitt In gut gepfropften unb ^erpichten glafeben in 
' ben Letten 3m SBinter fann man ftch biefe* ©aft* 
jur Anfertigung be« Äirfch»ein6, au* bei Äranf heiten 
xnlt ffiaffer Pttmlfät mit Stufen bebienetw 

691. So&AttttMiureit*/ J?ftf<&«tw tttt gimttt* 
ten^©«ft p^ne 3u(Tet eiujttfo^en. 

1 

Diefe STrten bon ©aft werben gleich ben »orher* 
gehenben ausgepreßt, burchgeg offen, gefönt nnb ge* 
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fdjitamt, tii fte feie Sidfe einer ©atlerfe erbälteft, fo* 
balb fte auf einem falten Steiler probirt toorbem ^ 
93er&ittung be$ Slnbremteni mfiffen folc^e ttä&renb 6e$ 
Soeben* fleißig geräbrt unb fobalb fte bie verlangte 
©tärfe er&alten, abgefüllt , in pudfergtäfer gegoffeu 
werben; fefi jugebünben bebt man fte bii jum @f 
braueb auf. 93tele ©aucen ju ©petfen «nb SBttbbing« 
erbölten bureb eine biefer SIrten ©aft eine angenehm« 
garbe unb ©efebmaet ©ottte eine ber #er genannte 
SIrten ©aft nad). mehreren Stagen an ©titfe m$ 
{äffen, (o barf man fit nur noeb einmal unrfoc&em <- 
Sebocb muß man bei bem jebeömaligen Umfe&ren Ui 
©ngemaebten ober ©äffe* imifter ein ©fftcf $uitt 
linjutbttn «nb aueb ©orge tragen, baß biefe gl&fitg? 
feitr* niebt ju febr einfeeben, benn in biefem galle 
»erben fte nlcbt aHein febroarj, $art unb }äf>e, fonbim 
verlieren attcb i^ren eigent&itmltcben angene&men Qf 
febmaef* &n tne&rmaligel Umtoben iji jwar mä&f* 
mer, belobnt jebo$ bureb ein aorjugltcbe« 9>rob»fc 

6*** Clttittenfaft |u fotben* 
X5er ©aft ber $m>or gefeilten »nb auf einem 
Steibcelfen jerriebenen Önitten toirb aulgepreßf, mit 
»orber geläutertem £udfer jufammen fo lange gefoM 
Ii« er auf einem Zetter abgetöfrlt, gleicfc einer ©afferte 
flcbt 3» i ®aft »Wtt £ g>ftmb ptufff/ 
biefe Portion maebt tiefen ©aft febr angenehm. 

3iu# beblent man (u(f, jur Serfertigung eine* <w* 
genebmen ©afte«, ber Slepfel, Slrnen, erbbeeien, 
Maulbeeren te, *c, toelcbe fämmtlfc&, auf oben beerte* 
bene Slrt geFocbt, ju »orjuglUb febmaeffcaften Saucen 

unb ©rfrifc^ungen bleuen* 3Jn objiretyen Sauren foW 

feine 




: feine gufe $au*$attoit0 biefe SJortljeik imfcmtgt vor« 
: über ge$en (äffen* 

J 693, Sbampignon* efn§umaftett, 

Iis 

Sie jum (Sinmac^en beflimmten (S&ampignon* 
infijfen nodt) ni$t aufgeblattet, fonbern nodb runb ftyn; 
^ man pufct fte ungetoafc&en rein ab, läßt fic is ©tun* 
* bcn in ©alj unb JBierefftg flehen, nimmt fte aWbamt 
' aus ber 23riilje, n>afdS)t fte normal! mit SMerefftg 
" rein unb breitet fte jum 2lu$trodfnen auf einem #£ud> 
' aui; naetybem fte abgelaufen, fc&ic&fet man fte mit 
\ engttfc&em ©etoürj, helfen, unb ettoa« £orbeerblaftem 
[[ in ein ©taS, toor&ber bann ber abgefegte, aber wieber 
^ crfaltete ffieinefjtg gegojfen tt>irb* 

\ ff94* CSrof e ©alatgurfen auf framJfffcbe «rt 
> etnjumacbem 

STOan fd&ält ein ©c&odf große ©alafgurfen, ftyneU 
bet fte ber Sänge nac^ aus einanber, mttmtfmlt einem 
ftlbernen Stbeelbffel ble ßerne $erau$, fceffreuet bie 
©t&dfe mißig mit ©alj unb läßt fte fo eingefaljen 24 
: (Stitnben lang rublg fteben. fltad) ©erlauf biefer grifl 
nimmt man fte aus bem ©atje, troefnet ffe ab, tbut 
fte in einen fleinernen Stopf, fod&t fo Die! 33ieref(tg 
al* jur abttigen SSebecfung ber ©ur?en nbt&ig Iff, gießt 
folgen foc^enb *arauf unb läßt fte nriebtr jtoei Sage 
lang fielen* 9Utn gießt matt 'tiefen CPfltg ab, fod&t 
i&n jutn jtoetten SÄale auf, unb giebt t&n !o<#enb' 
»Uber jurtufc X>iefe$ toirb nac$ jtoei Sagen jum 
brüten SWale teieberb'elf« $u einem ©d&ocf ©urfert 
fi&ßt man l 2ofl> feeißfen unb elnSofb fämrjtn tytf*' 
fer, $ .Steffen/ cltt- S^t^ r englifd^ed ©efcftrj grbb* 

■ 
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lia) fein, fcacM eine Keifte Stange Sfleerreftig, 5 3»»e* 
beln, 3 ©tiefen AnoMancQ unb 5 «otb ©enfforner, 
w>rjftglic& fe&warje.' Die au« bem SBierefjtg genem* 
menen (Surfen waljt man tf&efweife in biefem @e* 
menge, padft jte barauf in einen Zopf wnb gießt ?•» 
gefoebten 2Belnefftg gl&benb baritber. gefl jugebftft 
gegen bie «uft gefeböfct, an einen nlc^t ju feutften 
Ort ge|ieflf, ftnb fte nun in 8 Sagen eßbar. 2lncb 
fann man bie (Surfen nacfc «Belieben in grbßetc ober 
Heinere ©tucfe teilen. 

695. fPfeffer^urf en tlnjama#ett. 

J^M>fIenS eine« «einen ginger« lange, lieber notö 
Heinere ?))fejfergurfen werben abgewafdjen tmb mit 
©alj beflreut, In einer ©tty&fiel 24 ©tunben lang jie* 
ben gelaffen, nacö biefer" gelt au« ber. ©(fc&flel ge* 
nommen, rein abgetrocfnet, in einem niebt fettigen 
5£opf wieber 24 ©tunben lang mit JBierefftg &ebed*t 
Sieben gelaffen, naeb Sßerlauf biefer $t\t gießt man 
ben barauf geftanbenen SBlerefftg ab, focbt i&n, giebt 
Ujn glu&enb wleber juracf, wartet abermals 04 ©tun» 
ben unb Wieberfcolt tiefe» namlie&e «Berfabren naeb 





m 







fe# SBeinefftg auf ba« geuer, unb läßt bie ©urlen 
in bemfclbett einmal mit auffodbeit. Sttan laßt ;fi( 
bpuf in beut SBeinefftg bebeeft erfalten. SöbUig ai> 
gefielt, f#ftt)tet man bie ©urfen mit Pfeffer, Steifen, 
grünen Sorbeerblattern in ein ®la« ein, blnbet fol*cf 
fejl ju unb (teilt e« ait einen trotfnen Ort. 95eft^t 
man guten, »ie&t ju leia)t berfliegeftben 2Be»neffig, f» 



\ 
5 



Digitized by Goögle 



... 37i 

rann «ton oudfc glci# Anfang« fldfi be$ JBiereffol, 
tiefen nehmen, iljn bretmal na$ elnonber <wfgefoc&t 
übergießen unb jutn »iertenmalc bic (Surfen barin auf» 
bewahren. 

I * * 

696. ©«wre ©«rfetr cfttiulegem 

«fcierju nimmt man eine reefct flrifc&lcfcte, nfc|t 
JU *iel Äbrner fcabenbe, isngefä|r eine« gingt** lange 
Slrt ©urfen; bie ©erlangen * (Surfen jtnb bie tauglid;* 
fiem IMefe legt man mm fauber abgeroafd&en, mit 
©alj in ein SSc&altniß, aermeibet jebod) baf, SBerfafc 
$en, well fte in tiefem gaHe nid^t allein i&ren guten 
©efcfymadf verlieren, fonbern audj feljr balb t>erberbem 
SRit bem ©alje laßt man fte 24 ©tunben lang ru()ig 
flehen, twefnet fte fobann rein ab, fc&ic&tet ftejfcifc&en 
faure Äirfc&blätter unb Dittejfauben troefen in einem 
gaß auf, gießt locfcenb SBaffer barauf unb läßt fit 
einen Sag lang j?et)en*' Slm atenSEage laßt man tat 
UBafler ab unb giebt e* foc&enb toieber barauf; fobolb 
ba« SBafier noefy ni$t ben ge&brlgen ®rab bon ©alj 
bt[\%t r fcfc&ttet man etoa« ju, »ieber&oli bi* tHufgie* 
f en be* foetyenben SBaffer* 3 Sage na# elnanber unb 
fiwnbet fobann ba$ gaß fejl ju* Sin einem troef nen 
£>rfe tpirb ef aufben>a$rt, 

697. $agebttttttt einfuma$en» 

SRan nimmt grofe ®arten Hagebutten, fcfcneibet 
bie SBtötter ganj, bie ©tengel baoon jur Jpalfte mit 
einer ©d&ecre ab, unb &b&lt mit einem SWeffer tntten* 
big bie Äbrner unb gafern au«* ffluf jfbe« $funb 
Hagebutten rechnet man ein 9>funb ^uefer; biefer t»irb 
mit einer Xaffe (Warfen SBeUtefftg gefönt unb getäu* 

81 a o 
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Uxt,*ti)VLt bit #agebttttcn fynthx, bis folcfcc t»cic$ 
werben; fobalb tiefe ben gelangen @rab ber 3Bei$e 
tr^aUen fyaben, nimmt man fit mit einem ni<$t fettU 
gen ©cfcaumlbffet be&enbe &erau«, laßt bie glufftgfeif 
bat>on ablaufen unb biefe nodf langer einfot&en, Sie 
£agebutfen legt man unterbefien in ein ^udfergla«, 
gießt ben ^udfer baruber, binbet ba3 @la8, nad&bcm 
ber Grfjtg ganj abgefüllt, fefl ju, unb bewahrt fote^e« 
an einem nlc&t feuchten ßrte* 

698* qJreiffeHeer en einjnmacbett, 
Sie 9>r*ifle!beeren befreit man bttrefr aufmerffa* 
meS ^Beriefen &on allen Unrefoigfeifen, fc §t ftc in einet 
Äafferolle auf gellnbe* geuer, baß ftc allmabltg foc^en 
ttnb ©aft giepern SHSbann tfjut man ftc fleif eingei 
fo#t in einen ©tetotopf unb binbet fofc&en nad) tbd 
ligem <Srfatten ber SBeeren fefl jtn Sie jn einer WlGfyb 
jeit nbt&igc tyvvtion n>irb bann jcbeSmal t>or bem 
Cjfen mit 3»cfer imb Sßein na# belieben $erf&ßt 
itnb ftöfftg gcmad&t; att$ giebt man bie fo elngcfofy 
ten SSeeren in mit £u<fer gefc&lagcner ©a&ne jur Zaftl 

699. JBf rnett einjnma^em 

©rofe, gute »irnety t>orjögIi($ STOmWeffcrBirnen, 
föalt man fauber ab, fe&neibet bie Stengel jur Jjalfft 
weg unb legt ftc in falte« SBafler. Slßbatm foc&t 
man ^udfer au ©»ru», läßt barin bie unferbeffen cA&v 
twefneten, mit «Helfen unb «Jimmr gefpierten SBirnen, 
»erbceft beinahe tt>eit& fo$en, aber niebt jum SluMn* 
anberfatten. 9hm nimmt man fte auf bem £ttcfer, 
laßt ba# glftfftge |u bem ttebrigen laufen, fod&t ei 
«0$ etwa« (!eifcr unb t&ut e* mit ben Sintert »er» 
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fötagen in ein ^utferglttS. ©ottte bcr $u<tn In eini* 
gen Sagen nac&laffen, fo focfct man i&n no# einmal" 
um; bamit e6 ober niefct ju »cnlg wirb, giefct man 
itocty ei« gut ©t&cf 3«cfer 3«. 

699a. sRofetten etnjumadjen. 
3u einer 9J?efce 3tofetfen nimmt man J Guar* 
guten SE&einefftg, i| 9>fu„b ^uefer, 1 %\ mmi 
unb l 9>funb «Weifen. — ©er ^uefer »irb mit brm 
©ffig rec&t gut burebgefetbt unb fauber gefebaumf. 
Sic SSirnen Serben pfählt, mit bem ©ewfirj getieft, 
in ben foebenben ©fftg gelegt, »orin fte tveieb to*en 
muffen, jeboa> fo, baß fte ,nicbt auf einanber fattenj 
bann nimmt man bie SBlrnen berauS, läßt fte erfalfen, 
legt fte bc&utfam in ein ©nmacbeglaö tonb gießt bea 
nodb furj eingefoebten Sfftg fatt bar&ber. 

699b. 33l«n<be* SBirnen efnjumacbem 
SPlan nimmt bie SBIrnen tvenn fte noeb gr&n, aber 
»bflig au«gen>acbfen ftnb, fcbalt fte, fcfcneibet fte in 
Schiften unb ba« Äernjjau* berau«, tfcut fte nebfl <Jfs 
fg, ^uefer, ganjem ^immt unb Weifen in eine »er* 
jmnte Äafferolle unb laßt fte 3 ©tunben bei gelinbem 
geuer foeben, bli bie S3rü&e tj&ttig eingefoebt unb bidf 
geworben if!j alöbann t&ut man fte in einen ©fein* 
topf unb läßt fte erfaltem 2Ran fann fte bann in ein 
@Ia# legen, fefl jubinben unb an einen fa&len £>rt 
fleüen. $u 1 Wietze ©irnen nimmt man 1 üuart 
guten SBeincfftg, t gjfimb ^uefer, ©etourj na$ @ut* 
b&nfem 

700. ®elf<be giflffe etttinmadjen. 
2Bemt bie Kujfe ungefähr ju Sfobanni balb reif 
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fmb, anb e$e fte JjofyfdM* fefcen, nimmt man biefefc 
ben bom Saume, burc&|ii#t fte mit einem fpifcen «fcolje 
iber Äreuj, iebocfc o&ne fte ju jcrplafcen, legt fte 8 
Stage lang in falte« SBajfer, glebt t&glicfc brcimal fru 
fcl;e* bar&ber, foä)t fte am neunten £age in 2Baffer 
ganj weicfo, iebocfc in fo vielem SBaffer, baß fte t^ren 
bittern ©efd&madf ganj verlieren, gießt baffelbt ab, 
flecft in jebe Sttuß helfen unb ^immet, fodjt -Surfer 
3u ©prup, woju ber^wefer titelt ganj fein fepn barf, 
gießt benfelben ganj bfdf über bie in ©läfer gepadften 
fRüfie tfnb beeft fold&e bann fefi tu. 9*«* einigen 
Sagen 'muß ber wieber bfinner geworbene $u&tr ums 
gefönt, In folc&er Üuantitit wieber auf bte SWfiffe ju* 
rfidfgegeben warben , baß fte t>f>Hig bamit bebedft finb* 
(Sinlgeftage fpäter muß er jum brittenmale umgeFo(f)t 
werben; bamit er ntd^t ju fefjr einläuft, giebt man 
*on neuem etwas 3ucfer.jiu 9lun gelang eingebiefi, 
fcinbet man ba* ©(ad feß ju unb fleßt e$ an einen 
feuchten £>rt* 

Der »Sucfer pflegt auf ben SWtjfen gern jit canbU 
ren, au* welchem ©runbc man bfter nac&fe&en unb ; 
i&n in biefem gaffe umfodjen muß* Sludj fann man j 
ftd> aur SBermlftyung befieiben etwa« weißen , ©pnip* | 
bebtenem 

(Ein unb stoanjtgfier 3l6fönitt+ 

SSon ber Anfertigung beö (Bfftgef auf »ergebene 2ft£ 

7oi # eine gute 8rt 3Beineffig ja bereitem | 
Um 2 3!nfer gfftg barjuflellen, »erben an St* 1 
terialien erferbert: 
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6 9>ftmb Stofmen, 6f Öuart Äombranntfeein , 
\ 9>funb SBeinfieln, f&r i @r* Sfiofinenflcngcl unb 
ber öbrige Jt^cll OBafiet. Die Siojtrien derben mif 
ben Stofuienflengeln Hein gebadft in ein gaß gefegt* 
tet; ba« mit bem SQBeinjletn abgetönte äöafifer ftebenb 
fjeif} bar&ber gegoflfen unb 24 etunben ru&fg flehen 
gelaflnn Sann muß ber Branntwein ^inju, unb n>ie* 
ber mit biefem 46 ©tunben liegen* 9ia# ©erlauf 
biefer 3eit jiefct man b!e gl&fftgfeit auf ein Heinere*, 
mit einem >$n>lcfloc&e fcerfebene« gSß#en, »erflebt ba« 
©punblodfr, unb lagert eS an einem, ber £uff ni#t 
aufgefegten »armen Orte* Da« einwirfen ber Suff 
»erbirbt ben <£j% 9Ja# ungefähr 14 Stagen pro* 
birt matt ben (Jfftg bur# ba* guoicflodO, ob er bfe t>er* 
langte ©aure angenommen, unb ifi biefe« ber gaH, fo 
jie&t man ble glüfftgfeit burefr ein eieb auf glafdjem 
3?fi er nod) n\d)t fauer genug, fo muß er noefo ö £age 
länger liegen* 2lu# Faun man jtd> patt ber Stoftnen 
tinreifer SQBeintrauben bebienen, muß jebo# felbige t>or 
ber 2uft gefcfc&fct Hein jfampfem 

70a. 3»eite Strt effiß ju braut». 

3u biefer 2lrt @f|tg »erben cm jWaferiaflen er» 
f orber f: 

4 SKefcen £uftmaTj, 2 «Ofefcen SBrijen, 5 öuart 
gute 2Beißoter{jcfen, 1 $>funb febwarje« 93rob. 

©ae" Suffmalj »nb ben ©djen lajfe man in ber 
2B&&le grob förotrn, »ermtfc&e beibc« unter fceffanbU 
gttn Umru&ren mit 12 fiuart lauwarmen Sßafftrj 
natb 2 ©funben etittfianb mengt man bie «Waffe mit 
12 Öuarf (tebenb belßem 2Bajfer bureb, laßt fte wie* 
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ier 3 ©hmben ru$ig, unb gießt bann jum bnttmnah 
no# 12 Quart fceißtf SBafier au, womit ftc eint 
©tunbe ru&ig fielen bleibt 9lad^ ©erlauf biefer 
©tunbe laffc man bte. Stöfftgfcit burefc ein rein au$- 
gebriefte* unb nid&t fettiges jjaarfteb in «in 4c Quart 
$altenbe«, mit einem £n>icfto$e fcerfe&ene«, an einem 
ßnbe offene« gaß laufen, upb t&ut ba$ fcalbc Quart 
SBelßbier&efe unb ein $funb f4m>arjc< 83rob f>inju+ 
Da* niefct ganj Polle, fonbern no$ einen guß ©piel* 
räum $altenbe gaß toirb nun mit einem gut pafien* 
ien fcbljernen Dedfel fefi jugebedff, eine große voeUenc 
25edfe baruber gebunben, tttoai Sjttx mit aufgelegt, 
fcajfelbe mit ber anbern Jjalfte ber wollenen Decfe über* 
fragen unb fefl gebunben an einem ber Suft nldft 
. aufgefegten toarmen Orte gelagert 2lu# berief ft$* 
tige man einen Drt, tt»o bic Staren nid^t oft gcfcffnet 
toäbttu 

9lad; einer Dienoocfyenflicfyett ruhigen unb unbe* 
rührten £age ttrirb ft# bie 93ermlfc&ung ju einem fc&fe* 
neu Gfffg umge&nbert ftaben, ber nun auf troefne unb 
toofclgef&uberte SSouteillen abgezogen toirb* 

703« Dritte 5trt guten Sfftg barittffeiien. 

3u biefer SarßeQung bebiene man jt# folgenber 
Materialien : 

4 2afien!opfe *ott @rbfen, einer Untertaffe wtt' 
©auertefg, einel M&en Quart* Äornbrannttoetn, 10 
Quart SBelßbier, welche« fo eben au* bem SSottig 
lommt 

STOan f)at nur nbtfcig, atte biefe Materialien auf 
einmal in einen gestrig großen ©teintopf }u tfcun, 
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Hefen fefl ju »crbinben unb 4 SQBod^en an einem tna* 
([ig warmen £>rte, am beflen in ber Sonne, flehen ju 
f Iaflen* 9ta# Verlauf biefer 3 ei * fl& r * m * n Mc 8täf* 
ftgleit, nunmehr guter Sfjtg, auf SJouteißcn ab. 

STOan nebme bierju nur immer nicljt famig ge* 
Worbene SSterneigen, unb man befammt ba&on jlctS 
einen guten <Jf|tg* ijauptfacMicfc fefye man nur auf 
bie grbßte 9ieinlicl)Feif. — 3n einem fettigen *ber un* 
reinen ©efaße erfc&lt man nie ßfjtg* 

j ' Mi'" 

■704. 93ierte unb bejleart, einen iorjudü* ffarfen 
unb bauer&aften Sffia für bärgerli^e £au$» 
I Haltungen §u »erftrttgert. - 

! £>*r x t>erbienfit>one jperr ©ebeime* SJatb .fcermba 
ft&bt in ©erlin giebt baju in feinem ^Bulletin be$ 
Sfteueßen unb SBifenöa&rbigjlen, 2Janb i* ©eitt 2ö3* 
folgenbe. Anleitung, bie ber tfora&glic&en SJraudbbarfeit 
wegen, $ier ni#t mit ©tillfcfeweigen {ibergangen wer« 
ben (ann, unb befonber* ffir biejenigen n>irtbfcf;aftli* 
c&en Hausfrauen fcier feinen 9>lafc fmben mag, beneit 
obigeß 2Bcrf nid;t ju <3eft$te fommt* 

3n brel berliner Guart reinem SRegenwajfer, blc 
man t>orf>er in einem fupfernen, nod; beffer inwenbig 
Derjinnten Äeflfel jum Sieben er&ifct bat, l&f e man 
6 Satb fein gep&toerten Sßeinfiein, ntb|l 9 £ot$ g^ 
wbbnlic^en gelben «fconig auf* 

SÄan fefce biefer Sluflbfung nod) 3§ ßuart falte* 
Slegenwaffer J«/ ncbfl einem falben ßuart guten ge* 
tobbnlic&en Äornbranntwein , unb fuße Sltteft in eine 
gläferne glafc&e, bo# fo, baß felbige ni#t soHfommen/ 
fonbern nur bi$ % bawn angefüllt wirb* 
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9hm übergieße man 6 h\i 8 2ofb fcfcwarje« Stogt 
genbrob mit einem falben Quart guten flarfert <£fjtg, 
fo baß felbiger ftd> fo tJoUfommcn wie mbglicfc hinein« 
Sieget, unb fefcc tiefe« mit <£fjtg gefränfte 23rob, fo 
wie audb ben nod) niebt eingesogenen X^eil be£ Sfftg«, 
bem torgenannt« ©einenge ju, unb fcfcfitfele alle« 
1 re#t wobt unter einanber. 

SÄan binbe nun ble Seffnung ber gtafc^e; ebne 
fte mit einem ©t&pfel ju t>crfd)ließen, bloß mit einer 
v * flarfen feinen SeinWanb ju, unb fe£e fotebe im SBln* 
ter in bie 9}&be eine* ©tubenofenö, ber täglich gei 
beijt wirb, unb jwar etwas f)od) im »{immer/ weil 
bafelbfl bie t)b<fyfit £emperafur ju fei;n pflegt; unb I 
man wirb nacb einem $<itraum ton 8 — io SBod^en, j 
wenn bie 2Barme anbaltenb unb ununterbrochen fff, 
and) nod) früher, ba« ganje gluibum in einen febr 
fcb&nen febarfen Grfftg umgeänbert ftnben, ber ftd) bureb 
farbenlofe unb wajferFIare SSefcbaffenbeif, fo wie burd; 
einen Oberau« reinen unb angenehmen fauren ©erueb 
unb ©efebmaef auSjeicbnet, unb bem felnffen franj&fc 
fdjen Sßeinefjig an bie ©eite gefegt werben fann; er 
fann fobann in fejl terfcblofifeuen Staffen aufbewahrt 
werben , naebbem er ton bem baruntcr Itegenbea @afc 
abgegofien worben ifh 

ZMefer <£fftg fjl anfangs ein wenig getrübt, er 
flarf jtcb aber balb ton felbft auf; fo tt>ie man feine 
Störung babunb bcf&rbem fann, baß berfelbe entwe* 
ber bureb einen giljbeutel, ober aueb bureb ern glfc 
trum ton Srudfpapter fllfrfrt wirb* 

©efittt e« inbeffen Semanben, biefeu fffits lieber 
weingelb ton garbe ju bej%n, fo ift e» £inreutynb, i 
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f&r jefae« Quart beffelben J Üuentcfcen sJucfer, ber 
Dörfer mit etoaö SBafler aufgel&jl »orben ifl, in ei* 
ner Meinen Pfanne 616 jur £nt|tebung einer faflanien* 
braunen garbe ju Dtrfteben, ben SR&cfflanb in einer 
bjnreic&etrben Portion beS vorigen €f|1g3 aufjul&fen, 
i unb &on ber erhaltenen Stinftur mnf^enem @fjtg, bc» 
fror felbiger ftltrirt »orben, fo Diel beijumengen, bis 
beffen »elngelbe garbe berDorgefommen ijf* 

2Ber nad) blefer aSorfd&rift jenen f&njllid&en ©eins 
efjtg im ©rofjen anfertigen »Uly fann ganj naefc ber* 
felben einfachen 9Re(t)obe operlren, ba aber ber Ueber* 
tfang gebauter SÄifc&ung in <?fjtg bei grbßern SWaftcn 
»eit feigerer erfolgt, »eil folc&e dok ber erforberlic&en 
SBirme ntcfyt fo gut burd&brungen »erben f&nnen, fo 
ifl ei rat&fam, in biefem gälte ba3 ©emenge in fleU 
nen gäfiern ju 15, 20 ober 30 Quart Sftbalt anjus 
fiellen, fordje gemeinf$aftli$ in einem befonberg baju . 
gebeijten $\mmct bie faure germentattoit fiberffeben 
ju laflen unb bann enblicfc ben gebilbeten <£fjig auf 
| ein grbfereigaß abjujieben, auf »eifern terfclbe jidj 
Hären fann* 

JSjjt man bat gefilterte ffirob, nebfl einem Ztyilt 
be« tr&ben ^fftg« im ©efSß jur&cf , fo ifl eg binreU 
cbenb, Don ^eit'tu £elt ein @emenge x ton #onig, 
SBaflfer unb SBranntoein , Don bem Dorber befc&riebe* 
uen SOerb&ttniß, 8 w 2«f*&* n / beim aud; biefe« naefr 
unb nac& in (Jfftg ubergebet/ fo baß, toenn nur jum 
erflenmale ber Sfftg probuelrt »orben »ar, berfelbe 
««n 0kidjfam eine unoerftegbare Öuelle barbiettr, bie 
«in neue! g&b>tiiifllf&bigc$ ©«menge »>on ber Mr&m 
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befd^riebtnen Slrt immer auf* neue »Uber in Cfltg 

fiberf&brt* . v 

SSet allen übrigen borj&glicben Sigenfd&dften be^ 
ftfct gebauter Sfftg aud) noeb ben 93ortbeil ber 2Bol>lf 
feit&eit: beim au$ bem torber betriebenen ©einenge 
gewinnt man 6 Cuart <£fjfg* 1 

SRecfynct man nun als ©elbßFoffen für 9 2otb 
Küttig 1 Gr., für 6 2o*b , SBcinfiein i£ @r., für 
\ Üuart ^Branntwein 4 Gr*, fo fojicn biefe 6'Guart 
(Sfftg jufammen 6£ ©r v alfo ba« Quart i x \ @r* — 
Den jur ©aucrung erforbcrlid^n fffjig fann man bi» 
gar nicbt'in Slnfcfclag bringen, ba fotyrr n>ieber ge* 
spönnen wirb* 

SBcr enblid) tiefen <5f(ig in etwa« großen STOajfett 
fcorratbig bereitet, unb foldjen nad) bem Slbjapfen ei* 
nige SWonafe lang in einem f&blen Äeller auf gSflern 
aufbewabrt, wirb ftnben, baß fotd;er an Sieictybaltig* 
feit ber ©aure immer tnebr junimmt, ebne ber 93er* 
berbniß unterworfen ju feijn, 

705. Dbß* effig ju macben* 
©(bleute«, nid;t jum SSacfen taugliches Öbjl, 
aW Slepfel, SBirnen, Pflaumen k. fbmpft man ganj 
Hein, tbut e« in einen reinen ^ober unb gießt na# 
SSerbiltniß ber SKenge be« ©bfle$ foctjenbeS SSJafler 
ju, auf 6 — 8 SWefcen ungefähr 36 Quart SBaffer. 
gugefcecft an einem ber Suft nidjt aufgefegten war* 
»en Orte 5 — 6 £age gefianben, gcr&tt) eä in ©ab* 
rüng* ©0 gegobren gießt mau bie giiifjtgfeit biir# 
ein reine« £ud), ober ©ieb, vermengt btefelbe mit 
f Üuart 23arme unb einem St&cf febttarjen JBrobe, 
bebanbelt foltye »ie ben ßfjtg na# ber 702 ten 9Bor* 
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ftßrlff; na$ «rfolafer 6aumtno. jle$t man ble nun in 
W X S «mgewanbelte gl&fjtgfeit auf glaftym. 

706» ©tmbeeren* (Sfflg ju macfjen, ' 
gftan fluttet einen tiefen Setter t>$ü Himbeeren 
jtolt einem Üuart guten fefearfen 2Bcmeft7g jufammert 
In ein <£onfete@Ia$, unb läßt beibe« in bemfdben fe|l 
jugebrüeft 6 — 8 Sage unberu&rt fiebern 9iac& bie* 
(er >?eit gießt man bie gtufftgfeit mit ben Himbeeren 
burd) ein reine« Zuty, br&cft ben ©aft berfelben gut 
auif lißt friede mit einem falben ?)funb £ucfer auf* 
lochen , fetyaumt ifjn fleißig, ttnb füllt na# bem 2Tb* 
f fr&Ien ben muimebrigi-n jjimbeeren^fftg auf glafd)en* 
3n tiefen gut t>erp fropft unb »erpicht, läßt er |t# bis 
jum ©ebrauefc aufbetoabren* — Siefer Gfftg ift in je* 
ber guten $aui1)aUvmQ unb fcorj&glicb bei Äranfbeiten 
ein befannte« erquidfenbe* (JrfrtfcbungSmittel* 

SÄan bebiene ft$ ju biefer Operation feine« fiel* 
nernen Zopfe» , weil jt# ber ©fftg in benfelben einju* 

707. e***afon*effig |u macbem 
2)te t>on ben Stengeln abgepflfidften @«braionbl&t* 
Ut man tt«fiW«Wen in eine gtäferne glafcfce, 

gle0t fc^^rfen 2Öeincfjtg binju, unb tößt Utiß 

fet&en in fe(l oerfcfclojfenen glafc&e in ber ©onne 
beflittirem 4 Dicfer fo bereitete Gfftg giebt bem ©ata« 
einen pifanten ©efd&macf* 

SßiU nran bieferi (£f{*0 31t SfagbutS ober anbertt 
greifen gebrauchen, fo frermifd&e man bie <£«brajon* 
Matter noch mit Herfen, ©ett&rj unb einigen ©t&rfcit 
motamfoti** imb $tbc tytt fo bis jum ©ebrau^e auft 
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708. Cffig »0» Hotten 95eil<&e« tu wa<be«. 
Einige #anbe »oll »eiltfenblatter übergießt matt 
in einer SSonfeiOe mit ftb^rferfrSBemefjTg unb laßt i&n 
in ber ©onne, fejt »erpfropft, befiiCiren. . Dtefen fu& 
burd) garbc unb 6>ff#ma<f auöjeicfcnenben (Jfftg ge» 
braucbt man auf ba* »ort$eiu)aftefle ju ©aucen, unb 
mehreren anbern ©peifen/ 



3toet tmt> &tt>an$#er 5fbfc^nitt* 

93om 3(uf 6ewar)ren einiger @cmdfearten> »omSOla- 
ffen be* geber»ie§c« unb Anfertigung bcefSOiofrrK&s. 

7 og. SBeif e Stuben auf|ubew<»orett. 
SJfan futtere eine trotfne Sonne ober ein reine* 
gaß auf bera SJoben unb an ben ©eiten genau mit 
* grauem 2&fcfepa»ier au«, baß fein J?oIj me&r gefe&e« 
»erben fann. Ston patft man bie Slüben hinein, legt 
jtoifc&en jebe Sage Stuben 2bfcbpa»ier, unb fa&rt ba. 
mit fort, bi* bie Stonne gefüllt ijl. ©Ben auf aucb 
Sofcbpapier unb mit einem fcHjernen XJetfel fcjf juge* 
betft, an einen guten trodfnen unb »or groß bewabr« 
ten £>rt geffeCt, galten |fc ft$ auf blefe »rt fe$r 
fcbbn, bl* neue warfen, i 

710. 2Bet$e Stoben auf eine anbete »rt vor »em 

SBinter }u »erwabren. 

@o»tel Stöben al* man auf eine SKaljljeit ju 
braueben benlt, f*üttet man in einen blefem »erbalt» 
„i,1 angemeffenen Xopf unb »erteilt auf blefe SBelfe 
bie ganje SDtaffe ber aufouberoa&renben Siabenma&taettwt 
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in t>crfc$iebene Heine, t>or bem (finbrutfc ber Suft 
bunfc feficS ^ubedfen gefc&ufcte £tyfe, fttUt fo!d?e im 
©arten in ein frtfty gegrabene!, mit Uretern unb 
©trofc ausgelegte* So*, unb bebeeft jte fefl mit ber 
<&rbe. $um allmältfigen ©ebrauety gräbt man einen 
Stopf nacb bem dnbern au*, fann jebo# feinen ange* 
rtffenen toieber verfty&tten, n>rll folcfjcr in biefem gaße 
t>erberben tourbe, 

7ii. SRüftrtct) ausfertigen. 

Sie ©enffbrner werben gejloßen unb bann geftebf, 
um ttd)t fein SRe&l ju gewinnen* $u i 9>fönb SRefjl 
nimmt man 4 £of& ^ u * er f *M M^fim mit bem 
SReljlc »ermißt in eine ©pfiffe!, feuchtet i&n barm 
mit ftebenb Reißern SBeinefjtg an, unb reibt t$u mit 
ber Sieibefcufe gut bur#* 3fl biefc* gefd;ef)en, fo 
(igt man bie burefcgearbeitete SÄaffe $um 2lufqueCen 
ru$ig flehen; t\ad) bem ßueHen t>crb&nnt man i&n 
burefc f)hufiQtt $vt<i\t$cn t>on Cffftg txad) 23etiebem <?r 
wirb in fteinernen Stbpfen, mft Rapier fefl »erbunben, 
aufbewahrt» — $n ber belfern unb wo&lfcfjmecfenbcrn 
©orte ober bem 3flBein*2Äojirid[> ge&brt auf f #futib 
©enfme&l 4 Sot^ ^uefer, welcher bann mit weißem 
2Bein, im WottfaU and) mit Branntwein, gut burefc 
gerieben, wie ber erflere aufbewa&rt \oirb« Slii0 
rie&me man |u biefer ©orte »elf en ©enf. 

71a. guten in 14 Sagen fett ju magern 

Um in 14 Sagen , fpetff ette (Enten |u erhalten, 
qufclfc .man bie ©erffe in SBajfcr au«, gieße bann ba« 
SJJaßer bat>on ab, f^&fte jum äuWeimen bie. gequofe 
Um ©erftc auf einen. Raufen, unb bereite fol#* na*^ 
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bem Äeimen jum Zrocfnen au« cinanber. Die bei $\* 
ne^menbem ÜRonb, in einen engen, aber gut mit 
©trob aufgelegten ©tall, gefegten (fntm erhalten nun 
in einem £roge, biefei, aber nur mit wenigem SBaffer 
angefeuchtete SSÄalj jum gutter, bamit fte mit biefem 
jugteieb nur ntfbbfirftig ihren Dürft flittein 23efonbc* 
re$ SBafifer jum ©aufen »irb ibnen nicht gereicht, 
auch ton bem angefeuchteten SRafje nur immer wenig 
nacb unb nach twrgeflreut, fobalb jte ba« er (lere rein 
terjeljrfen* 5öel SSeobacbtung biefer Siegel ftnb bic 
€nten nacb ©erlauf biefer Jeit recht fcb&n fett. 

713» Kapaunen in 14 Sagen fett }u machen, 
£ier$u bebarf man eine« jjubnerfo&en«, ber einem 

, ©infef o*en ganj gleicb gebaut fepn fanm Die in 
liefen $ot>en gefegten Kapaunen pflegen, bte erflett 
Sage lang niebt gut ju frefien, baber ffittere man fte 

.auf fölgenbe 3Irt: 

Drei #anbc auf ber 2D?uf)le gefebrptene« ©er* 
fienmalj uermifebe man mit 3 SReflerfpifcen »oll 81ns 
ilmouium, 3 SKefierfpifcen soll ©umml unb Salpeter, 
nebjl 3 (Jßl&ffeln t>ott 23aumf>l, fnefe biefe«, mitSRilch 
angefeuchtet, ju einem orbentlicben Sieige, fertige bawn 
{(eine Äl&f e von ber ©rbße an, baß fte ein Kapaun 

* Derfcblucfen farou Sebem Rapaun jlecfc man SRor* 
gen«, SRittag« unb SIbenb«, jebelmal 8 ©tfccf ein, 
unb gebe ibnen auf erbem gemeinfehaftlicb in bem SErogc 
ju einem Söret angefeuchtete« ©erjlenfdbrot* ÜRit btf* 
{er faurer SRitcb angefeuchtete« ©chrot »erbient fror 
bem mit f&g er SÄ«* ben «Jorjitg, auch braucht man 
bei bfefem, ben Äapaunen gebBrig fleif gegeben, btü* 
felben bann täglich nur ein 93?al Äschen rinjufteefem 

«Räch 
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9tad& 14 Sogen »erben bie Jtapaunen mit gert 
fibcrjogcn fepn,. jte jungem aber lieber ab, fobalb 
fie l&nger al* biefe $tit ft^en nt&flen* 



©rct unt) $toan$tg(ter 5(6f(6nrtt 

Söon ber Anfertigung einiger ©etränfe wib <B> 

frifötmgen. ' ; 

7*4- ©Hlebufc 

£ur Darstellung biefe« ©efrant« Bebiene man 
ft$ folgenber 3fngrebienjien: Sin Önart f&fle ©a&ne, 
ein balb Guart reifen ©ein, 5 totfr »toefer, ben 
©aft oon 3 Zitronen, bie @#ale berfelben f>or$er auf 
guefer abgerieben, blefen bann, fein geffoßen mit obi* 
gen Materialien »crmengt, fetylage nian in einem rei* 
nett Zopft mit einem ©cfcnecbefen ober Quirl ju 
©c&autm XMefer ©c&aum wirb toS1)renb bei ©$la* 
genä in Staffen ober@lafer foL lange angef&Bt, bi« bie 
ganje gl&fjtgfeit in ©d&aum umgearbeitet toorbem 

3n Ermangelung be$ ©efrornen, fann bicfcS @e* 
trin!, *orj&gltc& im ©ommer, gewillt werben* 

7i5. ©efcblaöene ©a&ne ausfertigen. 

$u einem Quart guter f&fer ©a&ne neWe man 
6 fiotb jjuefer/ auf ben &or bem Jerfioflen eine ©treue 
abgerieben warben, fcblage btefe$ ©emenge in einem 
reinen Zopfe mit einem ©dfmeebefen ober jQuirl, bi« 
ei gan} Wcf toirb* 9lun fo gebbrig t>erblcTf, fefce man 
bie SJlafie jum Ablaufen ber Stöffrlgfeit auf ein um* 
gefegte« ©ieb unb bann auf ©t&cfctyen 9>umpernidfcl, 
j 1 #b 
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ffiOe bamit S3atfee8 ober i>erbrau#e fte auf bette* 
bige »rt* v 

S(l bei bem Slbnebmen ber eabne SÄft* mit 
genommen toorben, fo ger&tb ba£ Dlcftoerben ber Saf>ne 
nfc$t, baber man biefe« be^uffam tbtfn muf, 

* 

» 7?6. Gonteutentent ju machen* 
Diefe« ©etr&uf fletlt man mit folgenben STOate* 
Italien bar : ' 

>€in Duarf fiebenb beiße Wlä) täßt man m\t 10 
£otb gut abgejogenen unb fein geflogenen f&ßen 9Äan~ 
beln auffoeben, feilet biefelbe fobann bur# ein ©ieb, 
fegt Sitcohenföale, $\mmct unb ^uefer bis jutn ge» 
to&nfcbten ©rab ber ©ößigFeit $u, läßt fte fo lange 
fcd;cn, bti bie Sitronenfcbale unb ber $Jimmet öottfom- 
men aulgejogen ftrib, unb quirlt fte fobann mit 3 — 4 
gibottern ab» 

* r 7'7* Stuffifcber XJee. 

SDJan fefce ein Guart fWilcb auf ba« geuer; fo* 
balb 1 fte fodjt, febfitte man einen guten Zbeelbffc! 
t>ott Dom beßen Ztyt btnju unb laffe biefen barin 
auJfocben; nun burebgefei^t, mit Judfer t>erf&ßf, n>ie? 
ber auf* geuer gefegt unb bann fiebenb f)t\$ mit eini- 
gen ©bottern 1 abgequirlt, ©iefe« ©etränf »irb in ( 
Baffen gegeben^ 

r 

fiS* 3ttbereitung eine* bem G&atnpagnet fetr 
Äbnltcben JBein* au* Objiarten/ nneb 2Jorf<btlft 
»e* £ertn ©ebetmen 8U tb * J> e r m b ftl * t 
in feinem 83 illetin be* 91 eueren unb 

B-iffctttfmfttfttgffV* 
Slm bcjfcn qualifteiren ftc$ baju ffiße faftrei<$e 
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Strnem ©le werben netj! ben ©trafen auf einem 
Sfteibeeiftn jerrieben unb ber booon entfianbette S3rei 
aitfgeprefFef* Stfan f&Ot ben ©aft in ein baju Jbe* 
(ümmteS gäßc&en, bei Heineren Portionen au$ bloß 
in eine glaferne glafc&e, t>eirto>a&rt bie Oeffnung ton 
belben ganj leicht, inbem man ein ©tficfcfcen ?ein»anb 
barauf beeft, itnb lijjt nun alle« ru&lg fielen» 

9lac^ bem Zeiträume wn 2 bi« 3 Sagen beginnt 
im ©afte eine fefcr lebhafte Gerung, e0 tolrft 
eine bebeutenbe Quantität ©cfyawit auf feine Obers 
fl&de itnb e* brangt |t# j?efe |ur ßeffnung be* ®t* 
fäße* gerauf» 

SBemt jene ©folge na^Iajfen, welche* man fc&ott 
baran er?ennt, baf ber ©d;aum ftcfr legtntnb aße* in 
Stu&e fommt, fo fället man ba* $h$d)m ober bie 
glafcfje mit einer anbern Portion beö gego&renen ©af* 
tti t>oMommen an, terfc&ließt nun bie Oejfnung fo 
fefl wie mbglicfc unb laßt ba$ ©anje in einem ffi&tert 
Äefler 4 — 6 WJoc&en lang rufrlg Hegen* 

SÄan bo&rt herauf 4 «lott über bem SBoben be* 
gaffe« einen Jja&n ein unb liefet bat ftlutbum, web 
etyeS ft# nun »oDfommen geflart bat, auf flarfe 2Bein* * 
boufeülen ab, »erftopft fol#c feb>wo&l, binbei bie 
©tbpfel mit Drabt feji unb »erj»i#r felbigei 

Die glafcljen enthalten je§t einen fe&r attgenefc 
tuen Jräftigen, jtarf moufjtrenben SBetn, ber t>om hfy 
ten ß&tfmpagnertoein fefcr ju unterfc&eiben i|t 

©on eihem ^Berliner ©d&effej guter faffreld&er 
SBirnen gewinnt man im ©urc^fönW a4 berliner 
Ouart frifefc gepreßten ©aft, unb baran« erfr&It mau 
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gegen 20 Guarfboufeitten obe? 25 C&ampagner 
teillen fertigen ffiefn* 

SBeja&W man bie SRefce SBirnen mit 4 ©reffen 
Gourant, alfo ben ©cfceffel mit 2SRt$lr. i6®r.<Jour v 
unb rennet matt für bie SJearbetfungSfofien 6 ©rofd)eir, 
fo fommt bic ^r>attipcigHer f SScutttUe ton jenem ffiei» 
no$ ntc^t fcbHig 3 ©rofc&en ju ffe&en. 

©e£t matt ju 3 feilen hinten einen 2#ell jen 
^ttitfc^te Himbeeren unb beDanbelt ben ©aft n?ie »or* 
5er, fo gewinnt man ein Dil be ^)erbrt> t>on einem 
ftberau* angenefcmeti unb geijlreicfcen ©efdjmadf. 

SKan begreift feiert, baß *perfonen, bie in ©egfm 
ben wohnen, u>o ba« £>frfl tooljlfeiler ijl, att frier in 
Seriln, unb »0 man ben ©c&effel Birnen faum ju 16 ®r. 
ober einem Sitljlr. in Slnfdjlag bringen fann, biefett 
guten trinfbaren SBein no# viel »o|Ifeiler barjleHe» 

ÖBitt man jenen Sein auf bem $ajfe t>oKFommen 
atrtgä&ren unb folgen ein Saljr lang liegen (äffen/ 
um felbigem bie moufjtrenbe ftgenfc&aft ju entließen, 
fo ge&t berfelbe in bie 23efd?affenjjeit eines guten triafc 
Baren, nltfct moufftrenben ©ein* fiber, ber bem jua* 
ge» ©rat>e3n>ein an bie ©cite gefegt »erben fann, 

710. ©tadjelteerwein* 
Sflan fammle Jbie Stachelbeeren In intern rtffil 
reifen Jujlanbe, |erquetf$e biefelben in einem Wt**' , 
nen ÖefSße, entweber mitfelfl frMjerner ©tampfeit, 
•ber inbem man einen mit einer Sljre »erfefjenen ÜÄu&f' 
flein bar&ber Einlaufen täf$t, fo baß alle« in mm 
* bfinnen, fcfrleimigen 93ret bcrfeanbelt ifh 

©inb bie JBeeren jtrquetfät, fo (äffe man bw j 
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Steft 3 — 4 Sage in einem Äetter rubig fte&en, wor* 
auf berfelbe ausgepreßt wirb, 3ebe« 2Raaß etac&eU 
beeren liefert ungefähr | SKaaß ÜRofc 

SRan bringe f nun biefen SKoflt auf ein gaß, toox* 
auf weißer SQJein gefegen &at, unb laflfe foldjen, obne 
bie ©punbl&cber $u fcerftyließen, in einem Ä'cßer ru^ig 
liegen* Der 2Ro|i n>trb na* einigen Xagen ju gieren 
anfangen/ unb tt ©Sprung 6 — 8 £age fortfefcen* 
3(1 L bie ©Erling beenbigt, Kelche* man baran 
erfennt, baß lein %\fäth unb SBraufen in ber g&frren» 
ben SRajfe mebr wahrgenommen wirb > unb fein 
@#aum fTd> me$r barau* ergebt, fo ffiKe man ba$ 
gaß mit einer anbern Portion gegobrnem S^ojl an, 1 
öerjpunbe felbige* re#t feff, unb lafle el 5 — 6 SSBo* 
ctyen im -Äetter ru^ig liegen» - ' 

91a* ©erlauf ton 6 2Bod)en jicfre man ben nun 
afegellärten ©ein auf ein anberel Saß ab, worauf fob 
d)e«, wobl *erfi>unbet, nun nocfc ia SBo^en lic^.it 
bleibt; ba benn ber SBeln trinfbar \fL m 

«Bleibt fcingegen biefer 2B«in 4 — 5 3a$re lang 
auf bem gaffe liegen , wobei folc&er v regefm«ß!g aufge* 
f&Bt werben muß, fo nimmt er an ©eißigfelt |x unb 
erhalt einen angene&mcn ©erud? unb ©ef$ma<f, fo 
baß felbiger t>on einem STOartebrunner Styeinweiu faum 
unterfd;iet>en werben famu 

720- 3obanni*6ecr»eim ~" 

Mud) ber ©aft bon 3o$annt*beeren liefert einen 
fe&r trinfbaren 2Bein, obfdjon berfelbe, wegen bem ge* 
rmgeren ^tidtargeftält tiefer ©eeren, nWbt feiten eine« 
pufafcef t>on *Jucfer bei ber ^ubereituiig bebarf, ba&er 

i 
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berfelbt and) teurer alt ber Stachelbeerwein ju 
ftttyn fomnit« 

SÄan Unn bie Zubereitung bei 3fobannirteer* 
weing auf eine jwiefadje SBeife t>eranf!altem ?ur ers 
jten Zubereitung werben bie SBeeren'gefammelf, ttad^- 
bem fte aoMommen reif f?nb; man läßt fte bierattf 
ausgebreitet einige ©funben lang an ber ©onne liegen, 
worauf fte t>on ben Ä&mmen abgcyflföcft, in einem 
bMjernen ©efebirr jerflampft, unb, naefcbem ber Saft 
94 ©tunben lang an einem f&blen Orte gejlanben &af/ 
ber ©aft aulgepreffet wirb* 

Der erhaltene ©aft wirb nun in ein gaß nttt 
offenem ©punbe gebracht, ba er benn gew&bnlieb fd&wt 
tiacb einigen ©tunben in feäfyrung fctnmt, wel#e ein j 
9>aar 5Eage fortbauert I 

Sjl bie ©Sfjrung twttenbet, fo wirb ba! gaß mit ! 
einem anbern Stbetl be« ©afte* toDgeffiBt, bann ber 
©punb uerfc^loffen, unb ba« ©anje 2 SJfonate fang 
auf bem gaffe liegen gelaffen, worauf ber QBein auf 
ein anbere« gaß flar abgejogen wirb, auf weltfern 
berfelbe nun noeb 5 — 6 SKonate rublg liegen bleibt« 

9ta# einer aweiten ÜMbobe tarnt ber Sofjannifc 
beerwein bargefiellt werben, inbem man bem ©afte 
f&r jebe« Üuart \ ?>funb $u<ftv iufefct, biefen barin 
auflbfet, unb bie 8lußbfung auf ein gaß bringt/ mh 
ö)d »eilig bamtt angef&llt wirb* , 

X)a* Saß bleibt nun bis jur anfangenben unb i 
»oHenbeten ©ifcrung im Heller rubig Hegen, nwa»f ] 
baffelbe mit einer anbern Portion be$ gegobrenen @af* 1 
M wDgef&Dt wirb unb nun wobfoerfölofTen ru&f| i 
(iegen bleibt» , I 
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Sn blefem »frflanbe tonn ber nun gebdbete 2Bein 
6 SOTonäte lang liegen bleiben, worauf felbiger auf ein 
anbereftgaß, ober audf auf 23\>uteitlen, Har abgejogen 
werben muß» 8luc& biefer 2Bein gewährt ein fefcr an* 
0ene&meS ©etr&nf, welche* bem guten granjwein gleich* 
gefegt werben famt. ' 

Wad) einer britten *ßerfabrung«art lSßt jt# ein 
bem ÜÄaberawein äfjnficbeö ©etranf barjieHen, wenn 
man gleite Steile ©aft son ©tad^elbeeren unb twn 
3o&anm3beeren jufammenmengt, für jebeg ßuart v 
©aft ein $Biertel*9>funb £ucfer barin auflbjl, nun ben 
gemengten ©aft gemeinfcbaftlicfc auSgafjren läßt, unb - 
Herauf, naefcbem ber geH&rte SBein auf ein anbere* 
gaß abgejogen worben i(t, f&r jebe 8&uart ein Quart 
granjbranntweiri jufefct, bann aber ba$ (Sanje auf 
einem fejl »erfpunbetejt gafle 5 — 6 SÄonate im Äel* 
ler rubig liegen laßt, worauf ber Sein auf SBouteiOeit 
abgezogen werben famn 

721, 58erferti0Utt8 eineö bem ttttgarlf^en dfctt* 

lieben 2Bein*. 

SOfan lafe 24 9>funb große, von ifcren ©tengefa 
befreiete SRojtnen unb 6 $>funb &orintben, # am beflen 
in einem fieinemen 9)25rfer, fo jerquetfe^cn, baß eine 
fiebrige breiartige* SÄafle barau* entfielt. 2»an fülle 
fte in ein Ctmer^gaß, worauf SBein gelegen bat, bringe 
24 9>funb gärtajuefer, nebfl 6 $funb gutem ©yrup 
binju, unb f&tte nun ben öbrigen Slaum fo weit mit 
einem jungen weißen SBein, ft» 5& Stachelbeerwein 
an, baß baS gaß fcbttig t>ott wirb« 

Wlan r&fcre nun alles wobt unter einanber, unb 
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lafle ba* gaf an einem mäßig »armen ßrtc, befliß 
Temperatur iebocfc 18 @rab 9teaumur nid&t &berf!etgt, 
einige Zagt lang Hegen, ba benn bie Wlafft in ©afr 
rung geraden, unb einige Tage lang barin fortwalten 
wirb* 

ginbet gar fein *?luf&raufen mehr ©fatt, (o wirb 
ber leer geworbene Staunt be* ga ffeö auf« neue mit 
fiBein auegef&ttet, ble ©punbbjfnung nui> re$t wohl 
»erftylbffen, unb ba« gaß in einem fönten ÄeOer ein 
IPaar SBonate, ober überhaupt fo lange liegen gelafien, 
hii ber barin enthaltene SBein ftäf wütommtn gellb 
nt hat 

3*ner ©ein »irb nun auf SBouteittcn abgejogen, 
unb ftehenb aufbewahrt; Derfelbe nimmt ipit ben Sah* 
ren an innerer @wte immer ju, fo baß er t>on einem 
anbem guten ftieberungarweln nic^t leicht untergeben 
werben fanm 

■ 

732. ^epfelwetn ober giber. 

Sitte 2lepfel ohne Unterföleb, Ja fclbft bie wifcen 
ober Äerntyfel, fmb getieft, um' au* iljrem ©afte 
einen guten trinfbaren ©ein bereiten ju fbnnem 3fn* 
befien \ft el eine aufgemachte Erfahrung, baß attemal 
ber SBein um fo. bejfer ttnb gei|ireicber auffällt, je 
feiner, reifer unb $ucferreW)er bie Slepfel »aren, au« 
ienen man ben ©aft gewonnen* 

Um bie gabrlfation be£ Slepfelwein« ju fccranfiafc 
ten, werben bie Slepfel gefcbrlg a*rquetfd&t, bann ber 
Sret auJgeprefiet, unb ber ^aft auf gafler gefönt, 
worauf »orher ein guter SBein gelegen fcat X>er ©äff 
fommt ohne weltern £ufafe fcfcr balb in ©äbrung, 
welche einige Sage fortbauert, beenbtgter @a{u 
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rung »erben bie g&fie* mit einer anbern Portion ge* 
gofjrnen Slepfetmojl »ottgeffitft, tvo&I »erfpunbef, unb 
nun 5 bt« 6 2Jtonate in eiijem Detter rubig liegen ge- 
laufen, »orauf ber SEBein, nac&bem er fub »ollfommen 
geflärt fj<*t/ auf anbere gäjfer abgejogen »irb* 

SBebient man ftd> flaft ber bloßen Slrpfef, 3 Zf)t\b' 
Steffel unb eine* St^eild gelber fegenannter Jjunbe* 
Pflaumen , noefc befiel ber bereiten fWirabetfen, ober 
au# 3 Spelle Slepfel unb 2 Sbeile fWirabeflen, fo 
gewinnt man einen ne$ feinern unb geißreic&em 
2Bein. . x 

(Sben fo fbnnen ben Slepfeln, fror bem ^erquef* 
fc$en, ein ober j»el Steife STOityeln, ober au* reife 
©cfckben jugefefct »erben, »et$e man fammt ben 
Äernen* jerquetfdjt* Sa felbfr ein 3ufafc t>on CErbbfce» 
ren, obor Himbeeren ^ ifl fefcr getieft, ben @efd)macf 
unb ble Slnnebmlicbfelt be* aBein* in fcobem ©rabe 
ju besänftigen* N 

Sjl, ber 2Bein auf bem gaffe gut auSgegobren, 
fo trniß folc^cr War auf ein anbre* §ag abgeben »er* 
ben, auf roelcbem foleber nun no$ einige Sftonate lie* 
gen bleibt, bi* berfelbe baburefc feine SJottfonfmen^eit 
erreicht bat 

Sucb gefrorne aiepfel fbnnen ange»enbet »erben, 
um au* ifyrem ©aftc 2öeln ju verfertigen, unb berfelbe 
ifl noeb geifltger, al* ber au* bem ©afte ber unge* 
frornen Slepfel. ' / 

Sie JBirnen aller 9Irf, auf gleite SBeife beban* 
belt, geben einen nod) geijireidfrern SBein al* bie aiepfel ; 
bie fäßern einen geißreietyem SBein al* bie »eniger 

\ 

t i 1 

m 

* Digitized by Googl 



394 . 

Sie SlbgSnge, ireTc^e nad) bem Slufyrcflen alter 
jener £>bft* unb 23eerenfrfid&te fibrig bleiben, fbnnett 
nod> auf Sfftg fo wie auf Branntwein, verarbeitet 
wertem 1 

Bttbereititng einer febr brautbbaren fünft* 
t lieben £efe ober »äeme. . 

SDlan fauft jtcb iu bem SJebufe in irgenb einer . 

Bierbrauerei efat gute* 2uftmal| ober ein gutes 

Darr mal j, beibe« auö 2Beijen bereitet 

SBer baS SWalj ftd) felb|i bereiten will, far.n im 
Äfeinen fofgenbermaßen t>erfa$ron SÄan wafefct guten 
SBeijen einigemal mit Faltern ffiaflfer ab, worauf ber» 
felbe, mit reinem glußwafier fcbergoffen,- fo lange in 
einem ©ef&ße ftebei? bleibt, bü er fo weit auggequoU 
len ifl, baß bie Jg&lfen, wenn bie Jtbrner leicht gebr&cft 
«erben, fi$ l&feit laffen« 

SDian trennt b'erauf ben gequollenen SBeijen t>om 
SBaffer, unb fcblcbte* ibn auf bem reinen gußboben 
eine* ÄeBer* 4 — 6 ^oS ^od> auf, in welchem *to r 
ffanbe berfelbe nun einige Sage ober überhaupt fo 
lange liegen bleibt, bis ftd& bie; 2Bur jeifafern 'au#ge* 
bilbet baben, ber #al/nfetm aber noeb niebt entwicfelt 
Worten {(?♦ t 

3(1 ber SBeijetr fo weif gebieben, fo muß foW;er 
fa febned wie mbglUb getrödfnet werten, um bie fers; 
nere Äeimenlwicfelung #1 unterbr&cfen* ©errietet man 
baö S&rpdfnen bloß an ber warmen 2uff, fo enftfe&t 
baS Suftmaljj wirb folebeä aber im ©roßen auf ei- 
ner SJtafibarre, toi kleinen bingegen in ber SR&brc 
eine« gut gcbefjten Äa^ciofen« fo weit *erric&fet, baß 
bie Ä&rner eine braupgelbe garbe annehmen; fo entftej 
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$et iai Barrmalj, weldM ftd) alfo babur# tot 
jenem aufyeic&net, baß folc&e« einen fttrfern ©rab 
ber 9tbjiung erlitten $at 

Surcfr eine i&nlic&e 25e&anblung fann man aucf> 
an* ber ©erjie ein STOalj bereiten , ttnb biefe« ©er* 
flenmalj an ber ©teile be« SBcijenmalje« in 
Slnwenbung fe^en, obfdjon jur Zubereitung ber oben 
gebauten ffinjllictyen £efe ba« SBeljenmalj bor* 
|&glid)er ijt 

*0ton mag ffc& inbejfen baß 3Mj felbf! zubereiten • 
ober fold&eö au« einer JBrauerei Jaufen, fo muß baf* 
felbe immer bar ber Slnwenbung gefc&rotet, ober ju 
einem ' grbbli#en *pufoer jerffampft werben* fflill 

man biefrf 93erf leinern felbjl »errieten, fo wirb <ba« 

i 

SJtalj *orf>er mit wenigem SBafter angefeuchtet, herauf 
aber, nacfybem folct;e* *on ber.geuc&tigfeit wo&l bureb* 
jogen ijt, in einem SKbrfer fo wo&l 3ejr(iampft, baß 
fein einjige« £orn ungeteilt bleibt 

©ott nun au« einem folgen SWalj bie ^ubereU 
fung ber ffinftlic^en jjefe »eranftaltet werben, fo wirb 
folgenbermaßen operlrt* 

4 ?>funb 2Beijenr£uftma!j unb j 9>funbZ>arr* 
mal}, beibfe« in ge&brig terfleinertem »Jufianbe, wet* 
nben unter einanber gemengt, unb ba« ©emenge^ler* 
auf mit 2 ?)funb reinem glußwaffer, &on milc&war* 
mer Temperatur, wo&l unter einanber ger&ljrt, unb 
jwel ©tunben lang an einem mißig warmen £>rte, 
etwa in ber 9!ä&e eine« geseilten ©tubenofen«, fielen 
gelajfen bi« alle« SÄalj wm SBajfer rec&t »ottfornmen 
burefoogen ifh 

9tun gießt, man io berliner Üuart (jufammm 
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i3» 9>fttttb) flebenb $el(W ÖBaflTer bta|tt, rM>rt aHc* 
recfct wobl unter einander unb lägt bat ©einenge in 
ber SB&rme ein $aar ©tunben lang reebt xoofyl burd?- 

3(1 aud& biefe« gefcfcefjeiv fo laßt man ba« glftf* 
ftge burefc ein @t&cf glanetl lAufen, brfieft ben Sftütf« 
flanb n>obl auS, fod>t felbigen bierauf no$ mit fecfcÄ 
Quart SBaffer 10 Minuten lang totty auß, gießt bat 
glufjtge aberätal* bureb, unb prejfet ben 9tudCftanb 
au«, worauf berfeibe feiner ejetraettoen Zueile fcotttonu 
men beraubt i(L 

Sie gtfifftgfeif, welche man er$Jlf, beftSgt jufam* 
men genommen ungefähr 12 ßuart, fte (lellt eine »rt 
SSieroürje, t>on einem ni$t unangenehmen fußligen 
©efebmadf bar. . • 

2)ie SBfirje toirb nun in einen Äfftet gebracht, 
8 2otb 8 u *«r fcerfletnerter jpopfen bin|uget&an , unb 
hierauf äffe« fo lange gelinbe gefönt, bi* ungefähr 
no# 51 Quart gl&fjtgfeit übrig ftnb. 

3ene« gluibum läßt man nun fo tvelt erfalten, 
baß foId)c3 bie Temperatur ber i?anb annimmt/ fror* 
auf £ Öuart gute SSter&efe binjugetfcan, attr« n>obl 
unter einanber geräbrt, unb nun in einer mäßig xoat* 
men. Stube, in einem leidet bebeeften ©efaft, fo lönge 
erhalten tDirb, biö folget in »oUfommenc ©&$rung 
gefommen \ft, in welchem ^ujlanbe baffelbe jefct eine 
jetyr brauchbare ,fcefe barftcllf, bie jufamtnengenom* 
men ungefa&r 6 Üuart beträgt. 

jjat man ji# nur einmal biefe £efe bereitet, fo 
fttUt fol4>e eine fafl unzerlegbare OueKe fccrfclbcn bar; 
benn man barf nur *on -tat *« 3cit eine neue "9>er* 
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tioh be£ ftad& 6er t>or^ler Betriebenen STrt Bereifet» 
unb mit topfen Derfefcten SÄalisSlbfube« jufefcen, - 
welker auf« neue ttueber in ©tyrung gerätfc, unb 
man i|t ImmernjaBrenb mit guter jjefe »erforgfc 
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Centner gleif#, »oja DDtjfigltd) SBrujlfern, ge* 
flutte Stippe unb £){)erflficf ble beflen finb, wirb i 3>f. 
©afyeter «Itter bte gefcbrige Guantit&t ©alj getnifc&f, 
twm\t ba$ glelfcfr eingerieben unb nad^^er (agenweife 
be/freuet wirb, f $funb toeißer Pfeffer, 4 8ot& SRufr 
fatenblfifl&e, 4 Jotfr SRulfatennigel, jufammen ein »e* 
ttig fiberfloßen, n>le au$ ein Setter bott SBa^ob 
berbeeren, ein 5£etter sott G&alotten, ein' falber 
Setter mit Stofambotten ttnb Änoblaucfc , 6 Steiler »off 
3»iebeln , alle« biefe* in ©Reiben gekniffen , 8 iot& 
torbeerbl&tter t>om ©tiel geriflen, fobiel att 4 £i»bc 
toll SBaftllfum, eben fo Diel SÖfamian SRajoram 
SBenn ba6 §teif# eingerieben unb ble j?nod)en t>or^er 
auSgelbjl jtnb, bamit man tS me$r attfammenlegcn 
fann, fo wirb ein gajj, ber fERenge be4 eiu}upbfelnb<tt 
gleite« «ngemejfen groß, berbcigefc&afft, felbfge« tpc&l 
au«gebr&bet unb naefcgefeben , ob e$ niebt läuft, »eil 
fonj! ba« $leifcf> berberben «>&rbe, aWbaun immer eine 
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Sage Mit obengenannten ©a#en unb bann eine Sage 
gleif* pitt einer fcMjernen Äeule rec|t fefl eingr jtampft, 
- bamlt bie ©eto&rje re^t einbringen unb burefca* e&en 
Ibnnen* ©obalb bie Sagen t>oDfl5nbig ftnb, fo bebeeft 
man folgen mit einem n>o&l pa jfenben Z)ecfel, ber ent» 
»eber mit Steinen befeuert, ober bur# eine Schraube 
fejt jugcfc&raubt »irb» ©ollte na$ einigen Zagen ba$ 
gleifi »Iber »ermüden u\d)t footet ©auce Gaben, 
baß fte fnapp über ben Secfel &eraui<juißt, fo madft 
man ein Quart ©aljtt>afier unb gießt ei über* 3ft 
jebo* ba« gleifty gut unb $inl&ngti$ befätoert, fo 
bebarf cS feine* ©aljtoajferS, 9Jac& 3 SBoc&en lann 
man biefe* glcijty fc&on jum $o#en m&men, nur 
muß e« in einem Zopfe/ worin ti nur ganj fnapp 
einpaßt tangfam gefönt »jerberu SÄan fahn ti eben 
foiDo^t »arm alö falt mit bur#gefd?lagenen €rbfen 
ferfriren, leitete befommen einen fe&r angenebnien @e« 
fd&macf, wenn man fte mit bem 9)&felfUif<#fett, »a# 
man abnimmt, fc^meljt 

7*5. @ute ©eife ju tofytß. ' 

QBenn man 50 $funb gett ju ©eife lochen toiD/ 
fo nimmt man 3 ©d&effel 23fi#enafcfre itnb f&r 
5 — 6 ®r* ungel&fc&ten Äalf* Die 2If*e wirb auf 
einen Raufen gefettet , ber Stall in ber SBitte einge« 
legt, mit SBafier alim&l)lic& begojfen, bis ber Statt ge* 
Ibfcty iß/ alSbatm gcfc&ttinbe umgefty&ppct unb in bie^ 
baju bereit fie&enbe Stiene gebraut Die erfle Sage 
toirb ttmt fefl gebrfieft/ bamit ti md)t burctyfpftft, 
&erna# baS anbere, fo »arm ali mbgli#, niü)t j» 
fefJ, au$ nic^t ju lodfer, eingebracht/ unb fo lange 
5ßaffcr aufgegoffen, bii e# nic&t me$r eintet, 

■ ■ *> ■ 
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ffiemt ttttit ein Sag elngebrad&t ijf, fo tttrb 
ben folgenben Sag um biefelbe ©tunbe btc Sauge ab« 
gejapft; »lebet Sßafler abgegojfen, bli e$ fie^t* , 

Den britten Sag wirb bat gttt in ben Äeflel 
getljan, ein ©mer doC t>on ber jtoetten Sauge Pont 
Sag gejapft, barauf gegojfen, eine gute ©tunbe bamit 
lochen gelafien, fobann einige Üuart jlarfe Sauge jit* 
gegeben; fo f&frrt man fort mit bem jlugiefen, balb 
farfer, balb fc&roa#er Sauge* ! • 

SBenn fle nun 4 — 5 ©tunben gefpcfyt $af, unb 
man toiffitn ttiff, ob bie ©eife jum ©aljen gut iff, 
(o nimmt man in einen irbenen Stapf flar SBafler, 
ttft mit einer Keinen Helle t>on ber ©eife Ijinetnfak 
Ien; fiCt bie ©eife auf ben ®runb> unb bleibt ba* 
SBafler Kar, fo ifl fte jum ©aljen gut 

9hm fann man ba< ©alj allmä&lig elnfd)utfe% 
gut burcfyruljren unb etn>aS auffegen laflen, ©iefjf 
man, baß bie^eife ftd> ganjlid) t>on blr Sauge fc^cU 
bet, fo nimmt man ba« geuer unterm Äejfel »eg unb 
fälägt fit au*. 

ferner fann man bie ©eife ttieber benfelben S£ag, 
wenn fit einige ©funben lang geflanben unb au* ber 
Sauge tyeraufgejogen ijt, in ben Äeffel t&un, 3^<5imer 
»on ber Sauge »om gaffe barauf glefen unb toieber 
3erge&en lafferi, bann wirb fte »ieber ton neuem ge* 
faljen* tlu$ fann man, jur Grrfparnig be* ©aljeg/ 
»on ber ©atjlauge, bie unter ber ©eife geflanben, Rar 
abfüllen unb einen guten ©mer t>ott jugießem — Die 
SÄenge ttt übrigen ©al^e* laßt ftcb ntc^t genau t>or* 
|er beffimmen, fte rietet fty barna# »ie bit ©eife 
fi$ fötibtU 

©offte 
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©oHte bie Sauge außerorbentlicfc fiarf fe*>n, tmb 
! ble Seife etwa? furj fd)&umen, fo fann matt, toemt 
fte fc&on gefaljen isnb jum Slulfd&lagen fertig Iji, twt 
ber fc&wad&en Sauge t>om gaß no$ einen ©mer jus 
gießen unb gut burd&rft&rem 

Sluf ber 3lf4'£iene muß jebeSmal, trenn abge* 
japft tjl, lieber aufgegofien »erben bamit e< nlcfct 
an Sauge mangelt ■ * 

@ute* gett, gute fange linb Drel|Iig!eit bei ber 
SSefyanblnng glebt gute ©eife, 2»an muß ftcf» fcftten 
Beim (Einbringen ju t>lel Äalf }u ne&metf; toenn er 
frifö unb gutgemeflin ifl, fo (at man fiatt ffcr6©r* 
wty too&l f&r 4 ©r* genug* 

s 736. <£ & a p t a l * neue SWetbobe &n roafdjen* 

(ftaef) ber neueflett SÄetfabe, ba* ÜBetßjeug ju 
nmfc&en, toooon G&aptal lefctfctn in 9>ari$ in 
©egenmart bei *prinjen ton Marina einen 93erfu# 

I gemalt &at, tolrb jefct ble SBerfa&rungSart nSfcer mit* 
gebellt* — 9lacö biefer S&etljobe legt man baö ju voa* 
fc&enbe SBeißjeug bloß jtoetmat 24 ©funben, in gut 

i aerftylojfenen jieinernen ober irbenen gut glaftrfeü ©** 
fißen in eine f$n>a$e Sauge, fo baß ti t>on berfetten 
bebedft ift, nimmt e« nad? biefer ^ett &crau«, toinbet 
eS aug, jle&t ti nod) einmal bur$ reine3, frifc&eS 
SBaffer, ringt e* lieber au«, unb läßt a froefnen, fo 
1(1 bie ganje 2B&f#e geenbiget unb baS 3eug 
&at ben bbcl;jten ©rab ton Steinzeit unb 
SBetße* — Die Sauge, in tteld&er man baS SBeißjeug 
liegen täßf, muß flar unb voaflfer^ctt feyn, unb fann 
mltttmi gejiopenen ©rtrf^aien ober Äalf gefc^irft- 
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werben, ( ober man fann ftd> ber fd&on fertigen ©dt 
fenftebertauge bebienen; fonfl mad)t man bie Sauge 
auö 8if#e, spottafcfje ober ©oba* X>ie f#on gebrauste 
,£auge ift, n>et( fte allen ©d?mu£ au« ber 2Bafd?e ge* 
joflcn t)at, nafürltc^ermeife fe&r unrein; fte fann aber 
ud)t gut lieber gebraust n>erben, wenn matt etwa* 
frtftyn ungelösten Äalf f>ineirm>lrft unb bie Sauge 
eins ober jweimal burefc 2&fd)papler ober bid&fe Sein* 
toanb ftltrirt, £)ber man fann auefc burefc 2lbban:pfcn 
ber Sauge baö 2au£enfalj barau* gewinnen, t&elcfccS 
ju einer jtoeiten Sauge gebraucht toerben fantu Sie 
©efäße, worin bie SBäfd;e in ber Sauge liegt, b&rfen 
bewegen nic&t ton jjolj ober Wtctaü fepn, n>etf bie 
Sauge au* bem <&o(je etwas garbenbe« ausfliegen, unb 
bie SÄetatle naefj unb na* angreifen w&rbe* Sie ®e* 
fiße muffen ferner gut fcerfc&lpjfm werben, um ba« 
<Jnt(le()en ber Suftblafen in ber 2Bif*e ju »crJtfnbern, 
ali woburefy bie Sauge abgehalten n>ärbe, bie 3BJf#e 
fiberaa gleich ju bur^bringeiu 
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%n bct SBucfefcanMimg fcort (£. 3Tmefatt<i in 

35crlm (33rüt>erjfra£c Sir. n.) find crfcfrfctiett: 

Hermbatädt, Sig. Fr., Königl. Preufs. Geb. Rath und 
Ritter etc.) Bulletin des Neuesten u. "Wissens würdig- 
sten aus der Naturwissenschaft, so wie den Künsten, 
Manufacturen , technischen Gewerben, der Landwirth- 
Schaft und der bürgerlichen Haushaltung; für gebildete 
Leser u # Leserinnen aus allen Ständen. 15 Bände, gr. 8. 
Engl. Druckpapier, mit 40 Kupf. und vielen Holzschnit- 
ten. 1809 — l8l3. *> a Rthlr. 16 Gr. 
complet 4° Thlr. 
Der Verleger hat sich entschlossen, so weit der kleine Vor- 
rath reicht, dieses Werk um die Hälfte des bisherigen 
Preises oder zu 20 Rthlr. abzulassen. 

_ . _ — ffltufeum beö Stteueflen unb 2Biffentfwfirbfg* 
flen auö bem ©ebtete ber 9iaturwiffenfd)aff, ber Äönfte, 
ber gabrlfety ber ÜWanufoctureit/ ber tecbnifcben ©ewerb«/ 
ber tfanbwtrtbfd)aft, t>er «probuften», SSaaren* unb öan- 
belöfunbe, unb ber bfirgerlicben ipautfbaltung; für gebil* 
bete £efer unb ßefertnnen au$ allen ©täuben, gr. 8* 
StfUt Äupfew unb £>oljfd)nittcn. 1814 — *8i8. i5 23dnbe. 
a jßanb 12 £&lr. 12. ©r. complet f onfl37 26lr. 12. ©r. 
Sefct §um Derabjefc^ten greife für; ' 18 £&lr. 18 ©r* 

— — — (S&emtfcbe ©runbfdfce ber fiuitji S3ier 
ju brauen, ober Anleitung jtit t&eoretifd)*praftifcbett 
^enntntß unb Sfteurtbetlung bet neuejlen ünb wtd)ttgften 
gntbetfungen unb SSerbetferungen in berSierbrauerei; nebft 
bittet Slnwetfung §ur prafttfeben Darfkflimg bec widjtigften 
cnglänbifdKtt unb beutfdjen 83iere/ fo wie einig« gan* neuen 
gittert berfelben. 3»ette burebau* berbefferte unb 
vermebtte Auflage, gr. 8. Sfttt 3 Tupfern. 2 £btr* 

— GFbemtfcbe ©runbfÄfce ber Sunt! SBrannt* 
roeitt $u brennen; nach ben neuejlen ©ntbeefungen unb 
23etuoUfommnungen berfelben tbeoretifd) ünb praftifd) bar* 

/ aefteflt. 9lebfF einer Slnweifung jur gabrifation ber wtd)* 
tlafttn Eiqueure. drfter £&eil Swette, burebau* 
Derbefferte unb bermebrte aufläge mit 7 £upfa> 
tafeln, gr. 8. 3 £&lr 8 ©r. 

CDer «weite S^eil »erlagt Dtfern btc treffe ) 

Anleitung ju ber fiunft wollene/ feibene, 

baumwollene unb leinene Scttae debt unb bauerbaft felbtf 
tu fdrben; beägleidjen Eeinwanb unb baumwollene S^uge 
tu bleiben / unb gebruefte Kattune fo ju wafdjen/ ba§ bie 
garben niebt jcrtf&rt werben. 3um wirtl)fd)aftlid)en ©ebraud) 
für tfäbttfcbe unb Idnbltdje j?au0&altungen. gr. 8. 12 ©r. 

— ©emeinntHHcber 3tatbö*ber färben Surget 

ttnb Sanbinann/ ober Sammlung «uf Srfabrung gegtunbe« 
ttt iBorfcbriften jur DarßeHung mebrerer ber wtcbttgilen 
a3eburfui(Tc t>tt ^au^gltung/ fo wfc ber ildbtifdjen unb 
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UnWä)tn QtottU. gl a gftnf SBinb«. ©ejeffef 
h 18 @r. 3 ar^lt. 18 <gr. 

2)reufS, 3. D.S./ atemannto ober (Sammlung ber fd)6n|ten 
unb er^abenfte« ©teOcn ati$ ben 2Berfcn ber porjuglidwen 
©cfcriftüetler Deutfcfctanb*/ $ur »Übung unb ' (Srfcaltung 
eDler ©efi&le. (Sin £anbfcucb auf alle £age be* 3afcre* 
für ©ebtl&cte* SRit einem afleg. £itelf. iftcr £&eit. 8. 
3te fiarf Perm, u. Perbeff. Slufl. eteg. brofd). 1 £&lr, 

Deff et ben, 2ter X&eiL 8* 2Kit einem fcfcbnett £itelfupfer. 
elegant brofdjirt. 1 £&lr. 

*- — — £>er$en$erf)ebMtgett/ in SKöraen* itnb abenb* 
anbackten ber por$ügltd)ftett beutfcfcen JDic^ter* 8. QRit 
Ittelfupfer unb Sötgnette. atc Perm* u, fcerbeff. auf!. (Steg, 
brofd). 1 £&lr. 12 ©r* 

©d)5ne, £./ ©uftab afcolpb'* £ob, £rauerfpiel in 
fünf aften. ft. 8. Tlit einem aflegortfd)ett £iteifupfer, 
ge$eid)net unt> geflogen von S. 2Boiff. Steg. ge&. qc gr. 

— — Die 2ttad)t ber £eibenfd)aft. Xrauerfpiel in 
Pier Sitten. K. 8. 9Rit einem atlegorifd)ett Sitelfupfer/ 
ge$eid)ttet unb geflogen pon g. 5SBoIff. (Sieg. ge&. .18 gr. 

einet« oef / ©. <£., (Pormaltf Äüdjenmeifter beö öocfcfel. 3>rin* 
jen ßetnricf) pon Greußen £4nigt. ^o&etn Steuefteö 
DoOftdnbiafreö £>anbbud) Der feinen Äoct)f untf, ober faß* 
liebe Anleitung jur fd)matffcaffefien3ubereitung oller 81 1* 
ten pon ©p ei fen nad) beutfdjent/ franj&ftfcfcem unb eng* 
lifcfiem ©efdjmacTe, foroie ter gaftenfpeifett unbSBatf* 
toerfe, nebfi einer Slnroeifung jum (Stmnacben unb Slufbe* 
toa&rcn ber grudjte, jtit Anfertigung beö ©efrornen, ber 
©eieetf, ber ©prupe, ber ©ctrdnfe unb ber gfffge; Perbutt* 
ben mit einigen Regeln jum Xrotfnen unb ©inpofeln M 
gleifcbeö, fo toie jum andfkn be* ©eflügete, aud) ben jur 
Slnorbnung ber Safel. auf 3ojd&vige eigene (Erfahrung ge* 
grönbet, unb mit 2391 Sorfdjriften belegt. Ütttt einer Sor* 
tebe begleitet Pom ©e&etmen SRatb ftermbftdbt. S^eite 
burefogefebene/ perbefferte unb oermefcrte aufl. 
Drei I&etie. gr. 8- 2Mt 2 Äupfertafeln. 2 Mfc 

©pfefer'*, 2B. D., anbacfctöbud) för gebilbete (J&riftett. 
3n>et,£&eU* Dritte permebrte unb Perbefferte 
auftage* 8. anit jtoei allegerifdjett Xttelfupfern unb 
Vignetten, ©et. . 2 261c. 

ßollbebingö, M., Oleuer gemeinnüfcltcl)er SSrieffteller 
fftr baö b&rger(id)e @efd)dft0leben/ tntbaitttib 1 eine pöH* 
fldnbige anweifung ium 33rieffd)reiben burd) außerttfeneSei- 
fpieie ertdutert; eine alpbabettfcb georbnete erfldrung fauf^ 
mdnnifd)er/ gerichtlicher unb frembartiger 2lußbrücfe; — 
2fteilenan$eiger/ 9Töd)rid)ten Pom q3otltt)efeit; — 93orfd)tif* 
ten §u 5Bect)feln/ afftgnationen/ Obligationen/ 93crtrdaen :e. 
Jlebft etnem anb<mg« oon ben Sttutaturen in ben ß&nigU 
5Preug. ©taaten. 8. Sterte jiarf Perme^rte «. Per* 

belauft mit einem fronen neuen XiteUupf, ao @r. 
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